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Proces revitalizacije in umeščanje »eating out« v javni mestni prostor: primer »Odprta 
kuhna« v Ljubljani 
 
Magistrsko delo se osredotoča na namen priljubljenega kulinaričnega dogodka »Odprta kuhna« 
in njegovo dejansko uporabo (razmerje med komercialnostjo in sociabilnostjo), tipologijo 
uporabnikov (medsebojni vpliv uporabnikov in ponudnikov storitev), vpliv dogodka »Odprta 
kuhna« na javno življenje v Ljubljani in na vlogo lokacije kot prizorišča javnega (fiksnost in 
premakljivost prizorišč). Na podlagi naštetega, v začetku raziskovanja predpostavljam vpliv 
dogodka »Odprta kuhna« na delovanje osrednje ljubljanske tržnice na Pogačarjevem trgu v 
Ljubljani, kot urbanega javnega prostora, in bližnjih lokacij v celoti. Predpostavljam, da 
prizoriščnost tržnice omogoča diverzificirano dogodkovnost. Ključna relevantnost se izkazuje 
v pomenu dogodkovnosti in prizoriščnosti pri vzpostavljanju sodobnega razumevanja javnega 
v fizičnem prostoru. Med raziskovanjem prizoriščnosti, definiram simbolnost, občasnost, 
razločljivost in dogodkovnost tržnice. Slednje je analizirano na teoretski in empirični podlagi 
(intervjuji), s poudarkom na raziskovanju javnega prostora, revitalizacije, prehrambnih trendov 
in pomena hrane, lokacije (Pogačarjev trg), mestne tržnice, dogodka »Odprta kuhna« in 
njegovih obiskovalcev (navade prehranjevanja izven doma oziroma »eating out«). 
 
Ključne besede: prehranjevanje izven doma, urbani javni prostor, tržnica, revitalizacija. 
 
 
Revitalization process and positioning of eating out in an urban public space: on example 
of »Odprta kuhna« in Ljubljana 
 
Master's thesis focuses on the purpose of the popular culinary event »Odprta kuhna« and its 
actual use (the relationship between commercialism and sociability), typology of users 
(interaction between users and service providers), impact of event »Odprta kuhna« on public 
life in Ljubljana and location’s role as a public venue (fixedness and mobility of venues). In 
the beginning of the research, I assume the influence of event »Odprta kuhna« on the operation 
of the Ljubljana’s central grocery market at Pogačarjev trg in Ljubljana, as an urban public 
space, and the surrounding locations. I assume that the venue of the market allows for 
diversified happenings. Key relevance is shown in the sense of happenings and the venue in 
the establishment of a modern understanding of public in the physical space. While researching 
the venue, I define symbolism, occasionality, distinctiveness and market happenings. The latter 
is analyzed on a theoretical and empirical basis (interviews), with emphasis on exploration of 
public space, revitalization, food trends and importance of food, location (Pogačarjev trg), city 
market, event »Odprta kuhna« and its visitors (eating habits outside the home, »eating out«). 
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Javni prostor je vezivno tkivo našega vsakdana. Narejen je iz koščkov terena med zasebnim 
gospodarstvom. Obstaja v obliki ulic, avtocest, mestnih trgov, parkov, parkirišč ... Javni prostor 
se nahaja predvsem na prostem (odprtem terenu), saj je večina objektov v lasti zasebnikov ali 
korporacij. Nekateri prostori, čeprav v zasebni lasti, delujejo kot javni prostori. To so na primer 
univerze, kampusi, igrišča, restavracije, gledališča, nočni klubi, nakupovalna središča ... 
Lastniki teh prostorov si ohranjajo pravico do ureditve prostorov znotraj, zlasti pogoje dostopa 
(delovni čas). Zato so tovrstni prostori le delno javni. Resnični javni prostor je del našega 
vsakdanjika, pripada vsem in do katerega bi morali imeti vsi enak dostop (Kunstler v 
Efroymson in drugi, 2009, str. 15). 
Javni prostor je kraj, ki je vsem dostopen, kjer se večina dogodkov odvija spontano in ne 
vnaprej načrtovano, kjer se ljudje različnih ozadij srečajo z drugimi. Javni prostori nimajo 
vstopnine, nimajo kodeksa oblačenja in pravil vedenja. Ponujajo presenečenja in 
nepričakovane trenutke. 
Predmet raziskovanja v pričujoči magistrski nalogi je osrednja ljubljanska mestna tržnica. Za 
razliko od nakupovalnih središč in zasebnih trgovin so tržnice lahko »umazane in grde«, vendar 
obenem živahne in obiskovalcem prijazne. Tržnico lahko obišče vsakdo, lahko so opremljene 
z lesenimi klopmi za sedenje in prehranjevanje, nudijo številne priložnosti za komunikacijo s 
prodajalci, ki na tržnici niso zaposleni. Možna so celo pogajanja o ceni. Noben nakup ni 
premajhen ali nepomemben. Prodajalci so različnih starosti, videza in izobrazbe. Za razliko od 
skrbno saniranega in umetno oblikovanega nakupovalnega centra, tradicionalne tržnice 
ponujajo mikrokozmos resničnih produktov: večinoma raznolike lokalne dobrine in izdelke po 
dostopnih cenah (Efroymson in drugi, 2009, str. 15). 
Ramezani (v Ramlee in drugi, 2015) vidi pomembnost javnega prostora v procesu revitalizacije 
mesta, s tem ko ustvarja občutek skupnosti, vzpodbuja lokalne aktivnosti in posebne dogodke, 
ki predstavljajo integrirani del urbane dediščine. Dediščino je pomembno vzdrževati in 
ohranjati, saj v ljudeh vzbudi patriotska čustva, nostalgijo in spomine na dediče. Vse to 
pozitivno vpliva na nacionalno/lokalno pripadnost, kar je posledično ugodno in lahko tudi 
dobičkonosno za mesta, dogodke, aktivnosti in storitve, ki se izvajajo v bližini. 
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Javni prostor ne stagnira, ampak se spreminja. Ravno tako, se je skozi čas spreminjalo tudi 
razumevanje pojma »eating out« oz. prehranjevanje izven doma, ki je bilo sprva rezervirano 
za tujce, turiste, ljudi na potovanju, ki niso imeli možnosti jesti domači obrok doma, ampak 
»zunaj«. Osnovna definicija prehranjevanja izven doma za to obedovanje označuje vsako vrsto 
obroka, ki se poje izven doma (od McDonald'sa, kebaba na ulici, piknika pri prijateljih, do 
večerje v restavraciji). Večina institucij, ki ponujajo obroke izven doma, se ne ukvarja le s 
ponudbo hrane (npr. hoteli in bencinske črpalke) (Warde in Martens, 2000, str. 4–5). Dandanes 
je izraz pridobil pozitiven prizvok povezan s trendi, družabnimi dogodki, celo s sklepanjem 
poslov med kosili. 
Ker so ljudje socialna bitja slej ali prej potrebujejo zadovoljive medčloveške odnose. 
Znanstveno dokazano je, da materialne dobrine ljudem prinašajo srečo le do določene mere 
(Easton v Efroymson in drugi, 2009, str. 12), posameznikovo notranje zadovoljstvo, pa lahko 
nadgradijo odnosi. Za posameznika niso dovolj le odnosi z najbližjimi (družina in sorodniki, 
sodelavci/sošolci, sosedi …), komuniciranje in interakcija je potrebna tudi z drugimi vrstniki, 
in ostalimi pripadniki družbe. Na tej točki so izjemnega pomena javni prostori in urbana 
prizorišča, kjer posameznik lahko pride v kontakt z drugimi. 
»Urbano prizorišče je potencialno lahko vsak odprt ali zaprt javni mestni prostor ter zasebni 
prostor s pretežno javnim dostopom … in vsakršna oblika prostorske situacijske postavitve. S 
sintagmo urbano prizorišče pojmujemo celoto funkcijskih, simbolno-pomenskih, formalno-
oblikovanih razsežnosti performativnega delovanja ter določen način družbene (re)produkcije 
prostorov v mestu« (Hočevar v Dobrotinšek, 2009, str. 18). Odličen primer je izjemno 
priljubljen in obiskan dogodek »Odprta kuhna«, ki se primarno odvija na osrednji ljubljanski 
tržnici. V postmodernem obdobju namreč narašča vloga dogodkovnosti, spektakularnosti, 
ekspresivnosti in reprezentativnosti (Dobrotinšek, 2009, str. 19). »Odprta kuhna« zajema vse 
to. 
Cilj magistrske naloge je na primeru osrednje ljubljanske tržnice (Pogačarjev trg) in dogodka 
»Odprta kuhna« analizirati proces revitalizacije z naraščajočim fenomenom umeščanja »eating 
out« oz. prehranjevanja izven doma v javni mestni prostor.  
Magistrska naloga bo osredotočena na: 
- sociološko-prostorsko analizo osrednje ljubljanske tržnice z vidika dostopnosti; 
- infrastrukturno in varnostno urejenost javnega prostora; 
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- namen »Odprte kuhne« in dejansko uporabo (razmerje med komercialnostjo in 
sociabilnostjo); 
- tipologijo uporabnikov (medsebojni vpliv uporabnikov in ponudnikov storitev). 
Sodobna družba, ki do neke mere (s sprejemanjem ali zavračanjem) narekuje smer 
razvoja (trende), je vedno bolj diverzificirana. Ponudniki storitev se morajo tako 
odločiti ali se bodo s svojo ponudbo, komuniciranjem, prezentacijo in dostopnostjo 
prilagodili večini ali niši (Sacla, 2015); 
- vpliv, dogodka na javno življenje v Ljubljani (v primerjavi z drugimi dogodki). Pri tem 
je potrebno upoštevati lokalni in globalni kontekst, ki včasih močno vpliva na 
percepcijo načina uporabe javnega prostora, kot tudi spremembe simbolnega pomena 
urbanega prostora (Hočevar in drugi, 2007) in na 
- vlogo lokacije kot prizorišča javnega (fiksnost in premakljivost prizorišč). 
Na podlagi naštetega, predpostavljam vpliv »Odprte kuhne« na delovanje osrednje ljubljanske 
tržnice in bližnjih lokacij v celoti. Prizoriščnost tržnice omogoča diverzificirano dogodkovnost. 
Ključna relevantnost se izkazuje v pomenu dogodkovnosti in prizoriščnosti pri vzpostavljanju 
sodobnega razumevanja javnega v fizičnem prostoru. Med raziskovanjem prizoriščnosti, bom 
definirala simbolnost, občasnost, razločljivost in dogodkovnost tržnice. 
V uvodnem, konceptualnem delu se bom uprla na deskriptivni pristop raziskovanja. Uporabila 
bom: deskriptivno metodo (postopek opisovanja dejstev na terenu), konzultacija agregirane 
literature o procesu revitalizacije s poudarkom na konceptu dogodkovnosti in prizoriščnosti 
(Hočevar, 2000). V osrednjem, empiričnem delu, bom uporabila metodo polstrukturiranih 
intervjujev, in sicer za ugotavljanje bistvenih razlik in podobnosti prostorsko-sociološke 
postavitve tržnice in njene obiskanosti. Respondenti bodo organizatorji »Odprte kuhne«, 
obiskovalci (uporabniki) in institucionalni predstavniki MOL. Druga uporabljena metoda bo 
anketni vprašalnik. Primerjala bom rezultate ankete opravljene med obiskovalci »Odprte 
kuhne« leta 2015 in leta 2018. 
Opravljena bo časovno-prostorska analiza dogodka v kontekstu permanentne tržnice. Izbrana 
metoda in dobljeni rezultati mi bodo v pomoč pri ne/potrditvi zgoraj zastavljene hipoteze.  
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2 Sociabilnost v mestnih prostorih in revitalizacija 
 
V zadnjih dveh desetletjih so se mesta po svetu močno spremenila: nekdaj so se otroci igrali 
na igriščih, sami hodili v šolo, dandanes se igrajo večinoma za računalnikom, v šolo jih vozijo 
starši itd.; medtem, ko je avtomobilizem olajšal transport oseb in predmetov, se je hkrati 
povečalo onesnaženje zraka, ceste so postale nevarne za gibanje otrok in starejših … 
Spremembe v mestih so del procesa gospodarske rasti, ki strmi k ekonomski rasti in izboljšavi 
življenjskih pogojev. Za dosego tega je treba včasih žrtvovati naravo in mestno okolje. Med te 
žrtve napredka spadajo javni prostori, ki so sicer izjemno pomembni za mesta. 
Michael Douglass (v Efroymson in drugi, 2009) navaja dva glavna konkurenčna modela mest, 
ki sovpadata z dvema glavnima teorija ekonomije: prvi je osredotočen na gospodarsko rast, 
drugi pa na osnovne potrebe v kontekstu omejitev naravnih virov, na ohranjanje malih podjetij 
in okolja; torej ne spodbuja hitro rast gospodarstva. 
Prvi model temelji na potrošnji, ki jo ljudje oglašujejo preko vrste izdelkov, kateri prinašajo 
osebni in individualni užitek. Ljudje trdo delajo, da bi si lahko privoščili te izdelke. Verjamejo, 
da bodo s tem postali srečni, ta sreča, pa se na nacionalni ravni neposredno meri z gospodarsko 
rastjo (ekonomska rast zaradi potrošnje). Drugi model temelji na socialnih omrežjih, preko 
katerih so ljudi povezani s skupnostjo – interakcija z družino, sosedi in prijatelji – prinaša trajno 
zadovoljstvo in celo srečo. V prvem modelu se da trenutke sreče in zadovoljstva kupiti, v 
drugem pa je sreča brezplačna in vedno dostopna. Lastnina predstavlja srečo v prvem modelu, 
v drugem pa medsebojni odnosi med ljudmi. 
 
2.1 Javni prostor 
Mesto je rezultat civilizacije, človekovega življenjskega in delovnega okolja. V zahodnem 
svetu javni prostori ljudem nudijo območja, kjer lahko uživajo v naravi ali se udeležijo 
socialnih dogodkov. Javni prostori tako nakazujejo karakteristike urbane družbe. Ramlee 
(2015, str. 360) dalje navaja, da javni prostori izboljšujejo kvaliteto urbanega (mestnega) 
okolja, spodbujajo človeške medsebojne odnose, opominjajo na zgodovinsko in kulturno 
dediščino mesta, ter vzbujajo pripadnost prebivalcev mesta. 
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Javni prostori zajemajo pokrita in odkrita območja, ki so v celoti ali delno namenjena javni 
uporabi. Celotno področje »javnega« pa se v zadnjem času močno spreminja. 
Javni prostor lahko razložimo enostavno kot prostor za javnost. Seveda moramo biti tu pozorni 
na različne razlage javnosti in prostora v različnih družbah in kulturah. Bassett (v Ramlee, 
2015, str. 363) prostor označuje kot nekaj ideološkega, socialno produciranega in razdeljenega, 
ter spreminjajočega se glede na socialne, politične, ekonomske in geografske značilnosti. 
Prostor (javni urbani prostor) je lahko tudi komercialna dobrina zaradi različnih aktivnosti 
izvedenih na javnem območju.  
Koncept javnega prostora je lahko interpretiran na različne načine med različnimi skupnostmi, 
glede na njihove preference, navade in vrednote. Ne glede na to, kako definiramo javnost, javni 
prostor pripada vsem ljudem, celotni družbi. Kot tak, bi moral biti vsak javni prostor dostopen 
med seboj različnim skupinam ljudi z različnimi potrebami. 
Pomembnost urbanega javnega prostora je lahko določena glede na osebno pomembnost za 
posameznika, družbo ali mesto. Javni prostor ljudem omogoča skupno preživljanje časa, 
medsebojne odnose in celo občutek enotnosti oziroma pripadnosti (Ercan v Ramlee, 2015, str. 
363). Kljub spreminjajoči se družbi in razvijajočemu se urbanemu svetu, javni prostori 
ohranjajo svojo pomembnost, saj ljudem (mladim in starim) omogočajo različna doživljanja. 
Še posebej v mestu je javni prostor pomemben del okolja, kulture in ekonomije. V urbanih, 
natrpanih mestih (npr. športne arene, nakupovalna središča) delujejo kot nekakšno dodatno 
območje  za pretok ljudi. Omogočajo tudi boljše okolje za ljudi v mestih, saj nudijo nekoliko 
boljši zrak in več sončne svetlobe (npr. trgi in parki). 
Javna mesta so pomemben del razvoja mest in predstavljajo možnost za kvalitetnejše življenje 
javnosti. V globalnem aspektu je javni prostor pomemben še posebej zaradi vseh negativnih 
posledic razvoja družbe: zmanjševanje razpolage naravnih virov, povišano onesnaževanje 
okolja in tanjšanje ozona. Še posebej v močno onesnaženih delih sveta, kot sta Kitajska in 
Indija, so javni prostori izjemnega pomena za trajnostni razvoj milijonskih mest. 
Javni prostor se pojavlja v različnih oblikah: ceste, parki, trgi, nakupovalna središča, tržnice … 
Tovrstni prostori spadajo med javne zaradi svoje odprtosti, dostopnosti, povezovanja, 
pomembne vloge v socialnem življenju. Brez teh prostorov informacije, dobrine in ljudje ne bi 
mogli potovati iz enega mesta na drugo. Poleg prostorov med javne objekte sodijo tudi 
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prometni znaki, mestne luči, javna stranišča, parkirne površine, navigacijske oznake itd. Vse 
kar ljudem pomaga razločno razumeti in doživeti javni prostor. 
Kot javna mesta parki omogočajo vsem ljudem, ki si to želijo, prostor za gibanje, socializiranje 
in pobeg pred urbanim življenjem v mestu. Greaves (v Ramlee, 2015, str. 364) pravi, da se 
socialne interakcije običajno pojavijo na najbolj pogosto uporabljenih javnih prostorih, kot so 
pločniki, trgovine, kavarne, lokali itd. Drugi avtorji, kot na primer Mehta (v Ramlee, 2015, str. 
364) označujejo pločnike in ceste kot najbolj pomembne urbane javne prostore, saj so le-ti 
javni prostor sami po sebi, obenem pa lahko predstavljajo tudi podaljšek kavarn ali lokalov. 
Pomembnost javnih prostorov je široko prepoznana. Večinoma se vidi njihovo pomembnost s 
perspektive izboljšave kakovosti življenja skozi udobno okolje in bogato socialno življenje. 
Javni prostori mestu doprinašajo z bolj mladostnim, trajnostnim, živahnim in kvalitetnim 
izgledom, kar posledično prinaša tudi ekonomski razvoj skozi domače ali tuje naložbe. 
Nenehno spreminjanje javnega prostora in nastajanje novih javnih prostorov tako ne le polepša 
mestno okolje, ampak ga naredi tudi bolj udobnega za ljudi, ki tam delajo, prebivajo in 
preživljajo svoj prosti čas. 
 
2.2 Revitalizacija 
Mesta oziroma mestna jedra v Evropi (govorimo vključno s Slovenijo) in Severni Ameriki so 
v zadnjih letih doživela veliko sprememb zaradi spremenjenega načina življenja in hitro 
spreminjajočih se družbenih trendov. »Mestna središča so se znašla v krizi, saj se soočajo z 
izgubo osnovnih družbenih funkcij, odhajanjem stalnega prebivalstva, zapiranjem lokalov in 
trgovin, selitvijo prostočasnih, poslovnih in drugih dejavnosti na obrobja mest v nakupovalna 
središča, upadom atraktivnosti …« (Štefe, 2013, str. 6). 
Zaradi hitrega tempa življenja, se posamezniki najraje odločajo za najhitrejšo in 
najenostavnejšo pot za zadovoljevanje svojih potreb. Mestna središča izgubljajo svojo 
uporabno vrednost. Refleksivnost na ravni akterjev (posameznikov in skupin) skupaj s 
povečano mobilnostjo se »manifestira v povečanju zahtev in potreb po selektivnih ter 
raznolikih prostorskih praksah« (Hočevar v Štefe, 2013, str. 6). Mesto je v preteklosti 
predstavljalo prostor druženja in navezovanja socialnih stikov, mestno jedro pa je bilo glavno 
prizorišče raznih dogodkov, danes pa je mesto življenjsko stilska izbira posameznikov, skupin 
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ali organizacij (v smislu bivanja in dela, samo-realizacije in individualizacije) (Štefe, 2013, str. 
6). 
Eden izmed vzrokov za propad mestnih središč je naraščajoča potrošnja. V začetni fazi rasti 
mest so potrošne prostore v mestih predstavljale številne trgovine v središčih mest, obdane z 
drugimi dejavnostmi, ki so središče naredile atraktivno in živahno (Uršič v Štefe, 2013, str. 
10). 
Z nakupovalnimi središči se je velik del potrošnje iz mestnih središč in manjših trgovin preselil 
na obrobja mest. »Na prostorih, ki nimajo posebne simbolične ali zgodovinske ambientalne 
kvalitete, nastajajo nakupovalna središča, ki so na lestvici ponudbe novega kulturnega kapitala 
(ki je predvsem zabavne, populistične, množične narave) uvrščena zelo visoko in so 
priljubljena zbirališča velikega števila ljudi« (Uršič v Štefe, 2013, str. 10). Po drugi strani 
mestna središča (njihova infrastruktura) ne dopuščajo možnosti izgradnje nakupovalnih 
središč, saj tam preprosto ni dovolj prostora. Odličen primer je Ljubljana. Mestno jedro je sicer 
polno manjših trgovin, na obrobju mesta pa so se v poznih 90. letih zgradile industrijske cone 
z nakupovalnimi središči, kamor še danes zahaja večina ljudi po nakupih (Vič, Rudnik, Šiška, 
Jarše). V mestu se v zadnjih letih počasi obnavljajo butične trgovine, še vedno pa prevladujejo 
lokali in restavracije. 
Koželj (v Štefe, 2013, str. 11) na drugi strani, med najpomembnejše dejavnike spremembe 
sodobnih mest šteje: 
- globalizacijo: povezana z izenačevanjem dostopnosti in gibljivosti; 
- okolijsko krizo: ki se povečuje z neobvladljivo vsesplošno potrošnjo; 
- individualizem: poudarja razlike in dovoljuje svobodnost posameznika; 
- nestalnost razmer in občutek ogroženosti: posledica je oblikovanje novega 
življenjskega sloga. 
Z zmanjševanjem pomena prostorske centralnosti (središčnosti mesta), iz mest izginjajo ljudje, 
dejavnosti in javne družbene vsebine. Posledično so mestna jedra vedno bolj degradirana. 
Zaradi tega je v zadnjih letih veliko govora o revitalizaciji oz. obnovitvi mestnih središč. »Cilj 
občin je izpeljava revitalizacijskih projektov oz. priprava najrazličnejših strategij, s katerimi bi 
obstoječe urbano okolje spremenili v kvalitetnejši bivanjski prostor, ki bi bil privlačen in 
zanimiv tudi za obstoj in vzpostavitev dejavnosti, ki bi predstavile alternativo preseljevanju v 
obmestje« (Štefe, 2013, str. 6). 
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Holland (v Ramlee, 2015, str. 361) revitalizacijo razlaga kot nekaj, kar vpelje novo življenje, 
moč in vitalnost na določeno območje. Revitalizacijo mesta ali javnega prostora si lahko tako 
na nek način razlagamo kot pomlajevanje soseske. Proces revitalizacije lahko poimenujemo z 
različnimi izrazi. Spandou in drugi (v Ramlee, 2015, str. 361) med drugim navajajo izraze: 
regeneracija, prenova, ponovni razvoj, rehabilitacija, regeneracija, obnovitev, rekonstrukcija 
in renesansa. 
Vileniske (v Ramlee, 2015, str. 362) revitalizacijo deli na sestavne komponente, ki lahko 
zajemajo fizično, socialno, kulturno in ekonomsko dimenzijo. Namen revitalizacije je 
uravnotežiti trenutni hitri razvoj urbanih območij, skozi ohranjanje urbane identitete, kulture 
in tradicije. Dodatno pa proces revitalizacije nudi tudi nova delavna mesta za prebivalce.  
Revitalizacija urbanih prostorov je set strategij ekonomske, socialne, okoljske, kulturne in 
zgodovinske prenove problematičnih ali prikrajšanih urbanih območij (Spandou in drugi v 
Ramlee, 2015, str. 362). Namen revitalizacije je prenoviti mestno območje v katerem ljudje 
živijo in delajo, izboljšati kvaliteto socialnega in kulturnega življenja kot tudi socialnih in 
kulturnih prostorov, ter življenja prebivalcev na sploh. Pomembni sestavni komponenti urbane 
revitalizacije sta ekonomska in socialna dimenzija. 
Proces revitalizacije javnih prostorov je zasnovan tako, da med seboj integrira različne dele 
družbe. Zato bi morali javni prostori predstavljati simbol sodobnih mest in orodje za oživitev, 
regeneracijo, pomladitev mest. Z revitalizacijo se ponovno vzpostavi izgubljena identiteta 
določenega mesta. Ti javni prostori odražajo socialno življenje in interakcijo ljudi. Paigo (v 
Ramlee, 2015, str. 364) je raziskoval odnos med javnimi prostori in razvojem mesta. Ugotovil 
je, da dogodki in aktivnosti oblikujejo prostor in omogočajo neposredno interakcijo med 
obiskovalci in javnimi prostori. 
Drugi avtorji (Ramezani in drugi v Ramlee, 2015, str. 365) pomembnost javnih prostorov vidijo 
predvsem v njihovi sposobnosti oživitve mesta, saj s svojo dinamiko ustvarjajo občutek 
skupnosti, ter spodbujajo lokalne dejavnosti in dogodke, ki so sestavni del urbane dediščine. 
Po drugi strani pa so javni prostori lahko uporabljeni tudi kot del politične strategije urbane 
regeneracije, izboljšanja podobe mest in v namen pridobivanja potencialnih vlagateljev. 
Bugarič (v Štefe, 2013, str. 10) označuje sodobni javni prostor kot poligon investicije 
zasebnega kapitala in turistične zabave. 
»Glede na dejstvo, da so mesta odvisna tudi od globalnega gospodarstva, saj se z globalizacijo 
svet spreminja v enoten družbeni prostor s hitro rastočimi gospodarskimi in tehnološkimi 
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silami, je potrebna tudi jasna opredelitev gospodarskih potencialov mesta, kjer so izbrana 
območja, veljavnega in možnega pravnega okvira splošne mestne uprave in specifične 
regulacije za področja trgov lastništva, stanovanj, storitev in proizvodnje ter zdajšnjih (ali 
možnih) povezav izbranih območij z mestom in širšim, regionalnim, državnim in globalnim 
gospodarstvom« (MOL v Štefe, 2013, str. 9). 
Urbana prenova vključuje revitalizacijo urbanih območij z ukrepi kot so revitalizacija 
zgodovinskih območij, izboljšanje življenjskih pogojev in ponovna izgradnja javnih prostorov, 
trgov, parkov, mestne infrastrukture (vodovodna, plinska, električna napeljava, prometna 
infrastruktura) itd. Samadi in drugi (v Ramlee, 2015, str. 365) menijo, da je revitalizacija 
urbanih javnih prostorov obenem revitalizacija kulturno pomembne mestne dediščine. Dalje 
avtorji navajajo tudi pomembnost raziskav, ki s svojimi interpretacijami doprinesejo k 
revitalizaciji (pospešujejo proces revitalizacije) kulturno pomembnih delov mest. 
»Ponovno preoblikovanje urbanega prostora v kvaliteten bivanjski prostor, ki bo obenem 
primeren in privlačen za razvoj dejavnosti in izvedbo najrazličnejših vsebin, je glavni cilj občin 
oz. lokalnih oblasti, ko je govora o strategijah in načrtih za obnovo mestnih jeder« (Štefe, 2013, 
str. 8). Evropski raziskovalni projekt Urban Mobil revitalizavijo oz. reurbanizacijo definira kot 
»proces optimizacije gospodarskih, pravnih, socialnih, gradbenih in okoljevarstvenih razmer s 
ciljem ustvariti ustrezen življenjski prostor v samem mestnem jedru (skupaj z ohranitvijo 
njegove identitete in kulturne dediščine), ki bo privlačen za posameznike in gospodinjstva, kot 
lokacija pa za investitorje« (MOL v Štefe, 2013, str. 8). 
Tradicionalna središčnost mesta kot smo jo poznali nekoč, dandanes zaradi določenih 
družbenih trendov in razvoja sodbenih mest ne obstaja več. Ko govorimo o revitalizaciji je zato 
potrebno »smiselno in natančno opredeliti strategije in uporabljena orodja, s katerimi se v danih 
okoliščinah in razmerah določen projekt kar se da lahko najbolje izpelje. Upoštevati velja tudi 
različne vidike same revitalizacije, med drugimi funkcijski vidik oz. dejavnosti in storitve (npr. 
turizem), socialno kulturni vidik, kjer velja izpostaviti kvaliteto bivanjskega prostora, 
demografski ter seveda fizično prostorski vidik« (Štefe, 2013, str. 8–9). 
Ob procesu revitalizacije mestnega jedra je treba biti pozoren na »smisel rehabilitacije 
edinstvenih, že obstoječih danosti ter hkratnem odkrivanju potencialnih lokacijskih, 
societalnih, ambientalnih ter simbolnih prednosti« (Hočevar v Štefe, 2013, str. 9). Pri 
načrtovanju revitalizacijskih projektov je potrebno upoštevati: 
- konzervacijo: zaščito kulturno-zgodovinskih objektov; 
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- turistifikacijo: preobrazbo prostora za namene turistične dejavnosti; 
- sitizacijo: preoblikovanje mestnega jedra v poslovno središče; 
- gentrifikacijo: s kapitalskimi vlaganji vzpostaviti kvalitetnejše bivanjsko okolje oz. v 
stanovanjske predele mestnih jeder privabiti tudi del višjih slojev (Hočevar v Štefe, 






3 Konceptualna izhodišča: prizorišča in dogodki 
 
V šestdesetih letih je Lewis Mumford (v Hočevar, 2000, str. 133) moderno mesto opisal kot 
uravnovešanje napetosti med naseljenostjo (kontejnersko vlogo) in mobilnostjo (pretočno 
vlogo) mest. Ti dve vlogi je Mumford videl kot bistveni in trajno-dinamični načeli mest. Drugi 
avtorji so naštevali tudi druge napetosti: razmerje med družbeno-prostorsko neenakostjo in 
raznovrstnostjo, javnostjo in zasebnostjo, kontinuiteto in spreminjanjem, centralnostjo in 
marginalnostjo, varnostjo in odprtostjo … 
V sedemdesetih je Richard Sennet (v Hočevar, 2000, str. 133) dvomil v trajno uravnovešenost 
teh napetosti. Izpostavil je izginjanje »javnega človeka« in s tem izginjanje »performativnih in 
reprezentativnih funkcij javnih mestnih prostorov« (Hočevar, 2000, str. 133). Nekdaj 
pomembni javni prostori so postajali vedno bolj pretočni. Izgubili so značaj heterogene urbane 
krajevnosti in postali vedno bolj homogeni, standardizirani in instrumentalno urbano 
prostorski. Performativne in reprezentativne funkcije javnih mestnih prostorov so prešle v sfero 
zasebnosti. 
Konec osemdesetih se s postmodernimi koncepti povrne spoznanje o kompleksnosti urbanih 
prostorov. Avtorji govorijo o »povratku atraktivnosti« in krepitvi pomena urbanih prostorov. 
Za razlog povratka nekateri avtorji uporabljajo »kulturološko pojasnjevanje lokalno/globalnih 
postmodernih prostorskih fenomenov pri spreminjanju narave sodobnih mest« (Hočevar, 2000, 
str. 134), drugi pa »ekonomsko logiko globalnega kapitalizma, ki s t.i. »komodifikacijo urbanih 
prostorov« povzroča predvsem nove oblike družbenostne polarizacije v mestih« (Hočevar, 
2000, str. 134). 
Večina »postmodenih« avtorjev poudarja oblikovanje in izrabo mestnih javnih prostorov na 
spremenjenih temeljih globalizirane urbanosti, ki »povzroča naraščajočo komercializacijo in 
korporativno privatizacijo javne mestne sfere. Del avtorjev pa izpostavlja elemente relativno 
spontane »avtentične renesanse mest«, ki so posledica spremenjenih življenjsko-stilskih navad 
posameznikov« (Hočevar, 2000, str. 135). Istočasno potekajo strategije podjetniško 
naravnanega preoblikovanja urbanih prostorov in revitalizacijski projekti posameznih 
evropskih mest. 
Hočevar (2000, str. 137) izpostavlja enostranskost raziskovanja številnih avtorjev, ki si s 
svojimi teorijami nasprotujejo. Sedentarnost, zasebnost in družabnostno renesanso je »mogoče 
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po eni strani pripisati doslednemu vztrajanju več avtorjev pri določenih socioloških 
paradigmatskih izhodiščih. Po drugi strani pa gre za slabosti v smislu ozkih (sub)disciplinarnih, 
parcialnih, nepovezanih ali zgolj enoravenskih obravnav problematike« (Hočevar, 2000, str. 
137). Upoštevati bi bilo treba dolgoročno urbano preobrazbo in kompleksnost. Prostorska 
homogenizacija se spreminja v univerzalizacijo, heterogenizacija v diverzifikacijo itd. 
(Pol)klasični avtorji izpostavljajo nove oblike prostorjenja, v smeri prostorske 
heterogenizacije, ki s procesi mreženj po njihovem prepričanju predstavlja jedro sodobne 
preobrazbe mest. To ni zgolj kulturološki in ekonomistični pojav, ampak »sestavni del 
temeljnih procesov dolgoročnega urbanega spreminjanja« (Hočevar, 2000, str. 137). 
Hočevar (2000, str.138) pravi, da se pomen fizičnega prostora selektivno povečuje. Bolj ko 
prostorske ovire (v smislu omejene dostopnosti) izginjajo, bolj raznovrstni individualni in 
kolektivni akterji postajajo občutljivi za razlike znotraj prostorov in med prostori, t.j. za to, v 
čem se prostori pomenijo, koliko so vredni in čemu so namenjani. Krepitev refleksivne 
selektivnosti akterjev je torej, gledano na najsplošnejši ravni, v funkciji višanja stopnje 
individuacije. … Tako kot je transakcijsko povezovanje v raznovrstnih omrežjih, ki ga 
spremljajo procesi deteritorializacije mest, specifični vidik globalizacije, je tudi povečevanje 
prostorske, ekonomske, socialne, kulturne, simbolne in vizualne razločljivosti med mesti in 
raznovrstnost znotraj mest specifični vidik individuacije. 
S povečanjem dostopnosti, pretočnosti in mreženjem oziroma skozi dostopne raznovrstnosti v 
mestih, lahko dosežemo globalizacijo posamičnih lokalnosti. 
 
3.1 Dogodki 
Glavna značilnost dogodkov je socialna interakcija različnih skupnosti, ki traja za čas odvijanja 
dogodka. Posledično imajo dogodki socialni vpliv na medsebojne odnose. Udeležitev 
posamičnih dogodkov je že od nekdaj pomembna aktivnost v prostem času. Z dogodki 
bogatimo socialni kapital na individualni in skupinski ravni, širimo svoje socialno omrežje, 
stopimo v kontakt z različnimi skupnostmi, kulturami in rasami (Richards, 2013, str. 1–4). 
Dogodki so zasnovani na socialni interakciji. V latinščini »festum« pomeni praznik, 
kolektivno, participativno medsebojno sodelovanje. Žal zaenkrat ne obstaja veliko literature in 
študij, ki bi raziskovale socialno dimenzijo dogodkov. Raziskovalci se počasi začenjajo 
zavedati potenciala, ki ga socialni kapital ponuja za boljše razumevanje oblikovanja, narave in 
posledic socialne interakcije med obiskovalci in prizoriščnostjo dogodkov. Če pogledamo zgolj 
udeležence dogodkov lahko vidimo, da se socialni kapital krepi preko razvijajočih skupnosti, 
socialne kohezije in priložnosti za skupinsko slavje (Richards, 2013, str. 15–16). Finkel (v 
Richards, 2013, str. 16) meni, da dogodki lahko krepijo skupnosti skozi enotno/skupinsko 
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izkušnjo oziroma doživetje. Putnam (v Richards, 2013, str. 16) poudarja omrežja/skupnosti, 
norme in socialno medsebojno zaupanje, ki proizvajajo medsebojne koristi za posameznike, 
vključno z dobrim počutjem. Putnam poudarja predvsem povezavo med seboj različnimi 
posamezniki in povezovalnim socialnim kapitalom. Coleman (v Richards, 2013, str. 17) meni, 
da je socialni kapital vgrajen v omrežje in deluje za javno dobro vseh sodelujočih. 
Lokacija je izrednega pomena za dogodke in raziskovalce, ki se ukvarjajo z njimi. Prostor je 
namreč glavni mehanizem, kjer ljudje neprestano oblikujejo, spreminjajo in nadgrajujejo 
kolektivno identiteto. Povezava med dogodkom in lokacijo je zapletena. Različni raziskovalci 
so prišli do skupnega mnenja, da je dogodek socialno zgrajen, nikoli improviziran, ampak se 
odvija glede na dogovorjene in sprejete norme skupnosti (Richards, 2013, str. 17). 
Dogodkovnost oz. prireditvenost postmodernih prizorišč je pogojena s fleksibilnim, 
dinamičnim prepletom intraurbanih in transurbanih dejavnosti. Dogodkovna dejavnost zajema 
različne oblike prostorsko-časovno osredotočenega pozicioniranja prisotnosti individualnih in 
skupinskih akterjev. Gre za stopnjo izražanja identitete in življenjsko stilske naravnanosti. 
»Specifična lokalizacija oz. osredotočenost z vidika prostorske organiziranosti implicira 




»Urbano prizorišče je v najširšem smislu potencialno lahko vsak odprt ali zaprt javni mestni 
prostor ter zasebni prostor s pretežno javnim dostopom oz. pristopom in vsakršna oblika 
prostorske situacijske postavitve na kateremkoli območju v mestu, ki ima v različnih kontekstih 
minimalne občasne ali trajnejše lastnosti krajevnosti (placeness)« (Hočevar, 2000, str. 138). 
Hočevar dalje prizorišča loči glede na temporalnost (trajnostna, začasna, občasna, 
priložnostna) in prostorsko situacijo (odprta, polodprta, zaprta). Urbano prizorišče poimenuje 
kot celoto funkcijskih, simbolno-pomenskih, formalno-oblikovnih razsežnosti 
performativnega delovanja oziroma določen način družbene (re)produkcije prostorov v mestu. 
Postmoderno urbano prizorišče je med drugim preplet vizualno-simbolnih estetskih načel, ki 
so pomembna pri reprodukciji prostorov. Zaradi tega se pojavljajo novi, diferencirani tipi 
nematerialne proizvodnje storitvenosti, ki nadomešča predhodno prevladujoče materialne 
proizvode. »Načela postmodernega prizoriščnega prostorjenja, t.j. spleta specifične produkcije, 
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organiziranosti in izrabe prostorov so zato pomemben dejavnik pri redefiniranju razmerja med 
strukturno preobrazbo urbanih sistemov in spreminjanjem delovanja urbanih akterjev« 
(Hočevar, 2000, str. 139). Povečuje se sistemska fleksibilnost, saj mesta postajajo bolj pretočna 
(odprta), hkrati pa narašča tudi fluidnost (geterogenizacija) delovanja akterjev. 
Prizoriščno prostorjenje je tesno povezano s prepletanjem zasebnih (komercialnih) in javnih 
(nekomercialnih) prizoriščnih storitvenosti. Hočevar (2000, str. 140) izpostavlja 
problem/vprašanje privatizacije: spreminjanja zaprtih in odprtih javnih prostorov v zasebne. V 
kolikšni meri odprti javni prostori (npr. trgi, ulice), ki postanejo prostori prehodnosti (npr. 
križišča) ohranijo funkcijo prizoriščne krajevnosti? Gre za fleksibilno umeščanje odprtih javnih 
prostorov v raznovrstnost občanih ali trajnostnih oblik prizoriščne krajevnosti. 
Urbano prizoriščnost Hočevar (2000, str. 140) opredeli kot eno temeljnih družbeno-prostorskih 
značilnosti hitro spreminjajočih se sodobnih mest. Gre se za lokalno, prostorsko in časovno 
segmentiranje dejavnosti in prostorsko-časovno agregiranje posameznikov oz. skupin v mestu. 
Urbana prizoriščnost ima glede na trajanje različno težo in pomen. 
Kontekstualnost urbane prizoriščnosti je vezana na prostorsko-časovno situacijsko postavitev. 
Določajo jo situirane značilnosti interakcij in komunikacij akterjev na določenem prostoru. 
Soudeležba akterjev je različne intenzivnosti. »Značilna družbena funkcija postmodernih 
urbanih prizorišč je dogodek …, ki je časovno in fizično-prostorsko specifično osredotočen – 
lokaliziran in vsebinsko prirejen« (Hočevar, 2000, str. 144). 
V preteklosti je bila urbana prizoriščnost sestavni del ustaljene in načrtovane časovno-
prostorske ureditve mest. Bila je značilnost vseh mest v vseh zgodovinskih obdobjih. Kljub 
temu se postmoderna urbana prizorišča nekoliko razlikujejo od prizorišč v starejših obdobjih 
zgodovine mest. Hočevar (2000, str. 146–147) našteva tri najpomembnejše razlike: 
- povečuje se pomen urbanih prizorišč v okviru strukturne preobrazbe mest (krepi se 
lokalizacija globalnosti); 
- povečuje se pomen kulture v okviru preobrazbe mest (ljudje prebivajo na obrobju mest, 
delajo pa v mestnem središču, kjer preživljajo tudi svoj prosti čas); 
- povečuje se pomen ne tradicionalnih, časovno spremenljivih prizorišč. 
Glavni vzroki za spremembe so hitro spreminjanje sodobne družbe, spremembe v časovni in 
prostorski organiziranosti mest in ljudi pod vplivom globalizacije. Iz industrijskih hierarhičnih 
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mest smo prešli v postindustrijska mesta, ki so preplet nacionalnosti, lokalnih in 
internacionalnih tokov. 
Za urbano preobrazbo v Evropi je značilna »selektivna re-urbanizacija«, ki vpliva na povečanje 
prizoriščnih dejavnosti. To je oblika »urbane renesanse«, ki označuje splet ekonomskih, 
družbenih, kulturnih, okolijskih in demografskih trendov (Hočevar, 2000, str. 147). 
Na spreminjanje prostorske organiziranosti mest in krepitev pomena urbanih prizorišč vplivajo 
razmerja med: 
- bivanjsko in prostorsko funkcijo; 
- proizvodno in storitveno rabo; 
- proizvajanjem storitev in potrošnjo; 
- lokacijsko in časovno izrabo mestnih prostorov. 
V mestih se od 90. let dalje zmanjšuje število trajnih mestnih prebivalcev, povečuje pa se 
število raznovrstnih mestnih uporabnikov. To je posledica časovno-prostorske organiziranost 
postindustrijske družbe. V mestih so vse bolj pogosti »gostje in obiskovalci« (študentje, turisti, 
poslovneži …). Zaradi tega se »lokalnost spreminja v resurs in globalizirano potrošno dobrino« 
(Hočevar, 2000, str. 149). 
Prebivalci se ne diferencirajo več vertikalno glede na status, dohodek, raso, nacionalnost, 
ampak bolj horizontalno, glede na njihov individualni življenjski stil. Hočevar (2000, str. 150–
151) navaja rezultate Manchestrske raziskave iz leta 1998, ki reprezentira takratno stanje v 
evropskih in severnoameriških mestih. 25 % do 45 % mestnega prebivalstva je takrat 
predstavljala populacija med 26. in 35. letom starosti s samskim stanom. Danes je ta odstotek 
še večji. 
Za sodobna mesta je značilna na eni strani krepitev globalno-univerzalnih storitev (npr. 
virtualne, transakcijske …), na drugi strani pa lokalno-razločljive storitve (npr. interakcijske, 
prizoriščno-prostorske). Oboje spremlja zmanjšanje pomena klasičnih industrijskih dejavnosti 
(Hočevar, 2000, str. 152–153). 
Hočevar (2000, str. 153–154) opiše sodobno stanje v mestih kot povezanost storitvenih trendov 
in naraščajočim pomenom postmoderne prizoriščnosti v trende, ki so sestavljeni iz prepleta 
globalizacije in individualizacije. Krepi se konzumiranje lokalno/globalne kulture z lastnostmi 
lokalne avtentičnosti. Privlačno je tisto, kar je na voljo zgolj na omejenem prostoru, ta prostor 
pa nekako proizvaja identiteto specifičnega mesta. Značilni so prepleti turističnih, poslovnih in 
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prostočasnih storitvenih dejavnosti, ki privlačijo občasne uporabnike mesta (študentje, 
poslovneži, turisti …). 
»Simbolno-vizualna vrednost delov urbanega grajenja okolja je naraščajoče segmentirana, na 
eni strani usmerjena k nagovarjanju refleksivnim uporabnikom mestne prizoriščne 
dogodkovnosti – k oblikovanju prostorov krajev in na drugi strani k univerzalizacijski in 
rutinizirani dostopnosti  mestnega prostora« (Hočevar, 2000, str. 157). To je še posebej 
značilno za trend prehranjevanja izven doma. 
Spremembe bivanjskih, storitveno-proizvodnih in potrošnih vzorcev urbanih akterjev, 
posledično vplivajo na dejavnike večje fleksibilnosti v mestih, segmentacije lociranja 
dejavnosti in raznovrstnost lokacijske izbire (Hočevar, 2000, str. 158). Dodatno zaradi novih 
tehnologij postajajo mesta medsebojno povezana v globalnem prostoru, ki je geografsko 
neobčutljiv, zaradi prostorsko-časovnega krčenja pa postaja lociranost relativna. 
Dandanes smo ljudje zelo mobilni in obveščeni. S svetom smo povezani v smislu 
telekomunikacij in prevoznih sredstev. Distanca je relativna. Bistvena je selektivnost oziroma 
»prefinjena lokacijska senzibilnost« (Robins in Cornford v Hočevar, 2000, str. 159). »Pomen 
lokacijske refleksivnosti se zaradi zmanjšanja upora distance povečuje« (Harvey v Hočevar, 
2000, str. 159). Akterji postajajo vse bolj izbirčni in zahtevni. Selektivnost je torej vse višja. 
Ob veliki ponudbi so akterji pripravljeni »tvegati« več (potovati dlje, porabiti več denarja in 
časa) za redkejše dobrine. Ekonomiziranje je vse bolj selektivno. Ko se akterji odločajo za 
participacijo na določenem dogodku ne gre za racionalno razmišljanja in ocenjevanje situacije. 
Bolj kot oddaljenost in dostopnost prostora je odvisno kako pomemben za posameznika je ta 
prostor in kdaj se dogodek odvija. 
Zaradi lokacijske relativizacije in posledične razpršitve ter decentralizacije v evropskih mestih 
že v 90-tih letih prizorišča niso bila locirana zgolj v mestnih centrih in staromestnih predelih. 
Zaradi »racionalne izrabe urbane prostorskosti« (Hočevar, 2000, str. 160) so prizoriščne 
dejavnosti vedno bolj razpršene, tudi na zelo oddaljenih mestnih predelih. 
Ker so prostori dandanes veliko bolj dostopni kot nekoč, je zelo pomembna diferenciacija. S 
svojo razločljivostjo določajo stopnjo uspešnosti. Najbolje se diferencirajo s postmodernimi 
prizoriščnimi dejavnostmi (Hočevar, 2000, str. 162). 
»Raziskave, ki bi vključevale … kompleksnejše empirične … »poizvedbe« na ravni 
spreminjanja vrednost individualnih urbanih akterjev, posameznikovih stališč, percepcije, 
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življenjskih izkušenj in usmeritev v zvezi s tem, … so še vedno redke« (Hočevar, 2000, str. 
211). Na primeru mesta Koper, Hočevar (2000, str. 211–240) raziskuje »medsebojno odvisnost 
strategije povezovanja (mreženja) oz. odpiranja mesta s strateškim pristopom revitalizacije 
starega mestnega jedra.« Med glavne ugotovitve raziskave sodijo naslednja dejstva: 
- zaradi zmanjšanja pomembnosti fizičnega prostora, se aktivnosti razpršijo po mestu; 
- večji pomen dobivajo različne oblike dogodkovnosti (krepi tudi nadnacionalni položaj 
mesta), ki obenem krepijo družabnost in povečujejo kvaliteto vsakdanjega življenja 
prebivalcev mesta; 
- uporabniki se ločijo glede na dve vrednoti: selektivna družabnost (mesto kot prizorišče) 
in socialna prostorska izolacija (mesto kot prebivališče uporabnika). Glede na to se 
ločijo njihova stališča glede nadnacionalnega povezovanja. 
Rezultati javnomnenjske ankete o revitalizaciji Kopra so pokazale, da ljudje v majhni meri 
zaznavajo medsebojno pogojenost nadnacionalnega povezovanja z revitalizacijo mestnega 
jedra, ampak proces revitalizacije bolj povezujejo s takojšnimi rezultati (zaščita in obnova 
kulturno-zgodovinskih spomenikov in obnovitev zunanjosti stanovanjskih hiš in javnih 
prostorov). Revitalizacijo (prizoriščnost) vidijo kot bistveno za izboljšanje družabnosti v 
mestu. 
Postmodernizacija sveta je prinesla pomembnost estetizacije. »Simbolno-vizualna razločljivost 
urbane krajevnosti je v razmerah povečevanja globalne dostopnosti« (Hočevar, 2000, str. 229) 
pomembna za sodobna mesta. 
»Revitalizacijski pristop mora temeljiti na aktivni izpostavitvi funkcionalne in simbolno-
ambientalne »vitalnosti« razločljivih krajevnih kvalitet« (Hočevar, 2000, str. 230–231). Hkrati 
je treba upoštevati dinamične življenjske stile mestnih uporabnikov in njihove diferencirane 
želje in potrebe. Ob uspešni revitalizaciji mestnega jedra namen zadrževanja ljudi v centru ne 
bi smel biti več »nujni opravek«, kakor navaja večina anketirancev v koprski raziskavi. 
 
3.3 Kulturna dediščina 
V sodobnem, hitro razvijajočem in spreminjajočem se, tehnološko podprtem svetu smo ljudje 
še vedno čustveno navezani na kulturno dediščino in si jo prizadevamo ohraniti. V sodobnih 
mestih so ohranjeni ali obnovljeni deli starega mesta, pomembnih zgradb in lokacij pričevalci 
minulega časa. »Take obnove so zelo drage. Ne samo z vidika neposredne finančne injekcije 
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in zahtevanega časa, temveč tudi zaradi neskončnega oviranja ali omejevanja nadaljnjih 
možnosti razvoja na območju, ki se jih lahko zavemo šele kasneje« (Dobrotinšek, 2009, str. 
11). 
Skupnosti se lahko s kulturnimi spomeniki nekako poistovetijo. Prinašajo jim ponosi, 
stabilnost, samozavest in predvsem občutek pozitivne povezanosti. 
Lynch (v Dobrotinšek, 2009, str. 12) pravi, da težnja po ohranjanju arhitekturne dediščine ne 
obstaja od nekdaj. Prvi začetki segajo v zahodni Evropi v 16. stoletje, kot ezoterična privlačnost 
od ostankov zgradb. V 18. stoletju je bila naklonjenost do struktur iz preteklosti modna 
predvsem med višjimi razredi. V 19. stoletju pa je postala del intelektualne prtljage popotnikov 
srednjega razreda. V tem času so se v Ameriki, malo kasneje pa tudi v Evropi začela organizirati 
prva društva za ohranjanje zgodovinskih spomenikov, namenjenih obisku splošne javnosti. 
»Razlogi za ohranjanje arhitekturne dediščine so različni. Povezanost stavbe z različnimi 
patriotskimi figurami je eden izmed zgodnejših. S tem se krepi nacionalna solidarnost in ponos. 
Ponuja nam gradnike okoli katerih se gradi nacionalna zavest. Povezava z uveljavljenimi 
zgodovinskimi dogodki še danes ostaja ena izmed glavnih kriterijev za ohranjanje … Motivi 
znanstvene in turistične narave so se pojavili kasneje« (Dobrotinšek, 2009, str. 13). Nekateri bi 
rekli celo, da je moralno ohraniti vse v našem okolju.  
Urbana dediščina pripomore k ustvarjanju identitete, močna identiteta pa ustvarja civilno 
pripadnost in ponos. Kulturni prostori in aktivnosti so pomembni faktorji ustvarjanja podobe 
mest. Privlačijo ljudi in investitorje, ter ponujajo priložnosti za lokalce. »Potrošnja visoko-
profitne umetnosti, kot so opera in muzeji ter ostalih kulturnih aktivnosti ima manjši 
transformativni učinek na posameznika, kot ga ima neposredno sodelovanje v ustvarjanju 
nečesa. Učinek slednjega je večji v smislu človeškega razvoja in izkoriščanja kreativnega 
potenciala« (Dobrotinšek, 2009, str. 13). 
»Vse te stvari se morajo dogajati nekje. Pomembno je, da je ta prostor na voljo po ceni, ki si jo 
ustvarjalci lahko privoščijo. Posebej je to pomembno za mlada podjetja. Ti prostori se pogosto 
najdejo na urbanem obrobju, v okolju kjer se spreminja namembnost, kot na primer bivše 
pristanišče ali industrijska cona. Poceni prostori se lahko domišljeno preuredijo in prilagodijo 
novi namembnosti z zmanjšanim finančnim rizikom« (Dobrotinšek, 2009, str. 13). 
Kulturo konzumirano, jo uporabljamo na različne načine. Na nek način poleg samo-
namembnosti predstavlja tudi način potrošnje. »Mešanica (akropolis) urbanih umetnostnih 
muzejev ali koncertnih dvoran, trendovske galerije in kavarne, restavracije, ki spreminjajo 
etnično hrano v blagovne znamke … Raznolikost, ki jo ponuja ali nam vsaj daje občutek da jo, 
nas obdaja z občutkom izbire, odprtosti, skoraj pravičnosti. Pa vendar je kultura lahko močno 
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sredstvo za nadzorovanje mest … Kot skupek arhitekturne tematike igra vodilno vlogo v 
urbanih razvojih strategijah, ki temeljijo na ohranjanju zgodovine ali lokalne dediščine« (Zukin 
v Dobrotinšek, 2009, str. 16). 
Kultura postaja z izginjanjem lokalnih proizvajalnih industrij in le z občasno pomočjo vladnih 
subvencij, vedno bolj podobna poslu. Morali bi najti način, da bi se kultura prodajala sama od 
sebe in s tem sama sebe preživljala. Eden izmed načinov je turizem (turistične atrakcije). V 
zadnjih letih trendi potrošnje in življenjsko stilske navade ljudi že kažejo v to smer. Kulturna 
potrošnja raste (umetnost, moda, glasba, hrana in turizem), industrije, ki jo dopolnjujejo pa 
napajajo simbolno vrednost mest. Posledično ima povezovanje kulture s komercialnimi 
kulturami pomembne posledice za družbeno identiteto in družbeno kontrolo (Dobrotinšek, 
2009, str. 17).  
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4 Mestne tržnice 
 
Tržnice so bile v preteklosti pomemben element socialnega in kulturnega življenja v mestu. 
Arhitekturna postavitev tržnice poleg distribucije hrane predstavlja pomemben javni prostor za 
družbeno interakcijo. 
Po drugi svetovni vojni so javne tržnice težko dohajale in sledile spremembam urbanega 
prebivalstva, gradnji supermarketov in razvoju avtomobilsko usmerjenega primestja. Kljub 
vsem tem spremembam in napredkom, so tržnice uspele preživeti. Njihova zgodovinska 
pomembnost je povezana s pozitivnim vplivom na socialno življenje mestnega prebivalstva. 
Nekdaj so tržnice delovale kot lokalni in regionalni gospodarski motorji, ki povezujejo 
podeželje (kmete) z mestom (potrošniki). Pozno 19. stoletje je poleg boljše higiene prineslo 
tudi občutek za javni red. Fizična dostopnost tržnic je omogočala sodelovanje med prodajalci 
in obiskovalci (Gentry, 2013). 
Helen Tangires (v Gentry, 2013) označuje tržnice kot središče moralnega gospodarstva mest 
in družbe v 19. stoletju. Kot urejen javni prostor, ki je koristil zdravju in zadovoljeval potrebe 
družbe, so bile tržnice tudi pomemben del političnih odnosov med oblastmi (vlado) in 
državljani. Trgi na katerih so se nahajale tržnice, so služile tudi kot prostor za javne slovesnosti, 
lokalne sejme in praznovanja. 
Danes so tržnice večinoma v občinski lasti. V sodelovanju s profitnimi in neprofitnimi 
organizacijami uravnotežijo finančno dobičkonosnost in povečujejo število obiskovalcev. V 
času korporativno nadzorovane distribucije hrane je to način revitalizacije tržnic. 
 
4.1 Osrednja ljubljanska tržnica 
Osrednja ljubljanska tržnica se nahaja v središču mesta, ob reki Ljubljanici med Zmajskim 
mostom in Tromostovjem. Tržnica združuje kompleks pokritih arkad neposredno ob reki in 
odprti del tržnice na Pogačarjevem trgu, Vodnikovem trgu in Dolničarjevi ulici. Pokriti del 
osrednje ljubljanske tržnice je bil zgrajen med leti 1940–1944 po načrtih arhitekta Jožeta 
Plečnika. Odprti del osrednje ljubljanske tržnice, Pogačarjev trg pa je nastal po drugi svetovni 
vojni. Pred tem so na tem delu Ljubljane, v bližini škofije, stala gospodarska poslopja in hlevi. 
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Trg obkrožajo pomembne zgradbe, kot so Stolnica sv. Nikolaja, Škofijski dvorec, semenišče, 
Kresija in pokriti del Plečnikove tržnice ob Ljubljanici (Nemec, 2015, str. 22). 
Danes se v pokritem delu tržnice nahajajo gostinski in prodajni prostori (med drugim pekarna, 
mesnica, delikatesa) in ribarnica. Na Dolničarjevi ulici prodajajo cvetje, na Vodnikovem trgu 
svežo zelenjavo in sadje, obrtne izdelke, mleko (mlekomat) in hitro pripravljeno hrano, na 
Pogačarjevem trgu pa se nahaja ekološka tržnica z izdelki domače in umetnostne obrti ter 
galanterijskim blagom (Lutman in Batista, 2010). 
Na javnem prostoru se velikokrat izvajajo različne aktivnosti (dogodki, festivali, prireditve). 
Enako velja za osrednjo ljubljansko tržnico. Poleg redne prodaje tržnica organizira številne 
prireditve na Pogačarjevem trgu v želji po popestritvi dogajanja na centralni tržnici. Ti dogodki 
so dobro obiskani in zaznani, zato jih je vsako leto več. 
Dinamični javni prostori so pomembni sestavni deli vsakdanjih rutin ljudi na poti med njihovim 
domom in službo. Javni prostori nudijo prostor za gibanje z ene točne na drugo, kanale 
komunikacije in skupne prostore za igro in relaksacijo. Pri slednji so nadvse pomembni naravni 
elementi. Za zagotavljanje udobja, relaksacije, dobrega počutja in prijaznejšega okolja, so ob 
pločnikih, parkih, igriščih, trgih in tržnicah navadno posajena drevesa ali žive meje (Ramlee, 
2015, str. 364). Tudi Ljubljanska tržnica je delno zelena. Kljub nahajanju v centru mesta, jo na 
eni strani (ob Plečnikovih arkadah) obdaja reka Ljubljanica, na drugi strani ob Stolnici Sv. 
Nikolaja pa se nahaja nekaj dreves, ki obiskovalcem tržnice nudi senco. 
Skozi zgodovino so se številne ekonomske aktivnosti odvijale v mestnih središčih, obdanih z 
javnimi prostori (Ramlee, 2015, str. 364). Kot sem že omenila osrednjo ljubljansko tržnico 
obdajajo številne pomembne zgradbe: Stolnica sv. Nikolaja (zgrajena med leti 1701–1076), 
Škofijski dvorec (zgrajena po potresu leta 1511), semenišče (delovalo je do leta 1783, danes 
služi kot stanovanjski objekt za bogoslovce) in Kresija (okrožni urad) s Filipovim dvorcem 
(med leti 1563–1809 gimnazija, normalna in babiška šola). Območje na katerem se nahaja 
tržnica je torej od nekdaj služilo kot pomembno cerkveno in izobraževalno središče mesta. Med 
drugo svetovno vojno pa so se na Pogačarjevem trgu pred Stolnico odvijale tudi demonstracije 
proti italijanski okupaciji. 
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5 »Odprta kuhna« 
 
»Odprta kuhna« se od maja 2013 (17.5.2013) vsako leto v času pomadi in poletja odvija na 
Pogačarjevem trgu (del odprte tržnice) v Ljubljani. Družabno-kulinarični dogodek sta v 
Slovenijo prinesla Slovenka Alma Mujezinovič in Izraelec Lior Kochavy. 
Tovrstni kulinarični projekt ni popolna novost, ampak različica raznih podobnih projektov po 
svetu (na primer »Street Food Thursday« v Berlinu). Koncept »Odprte kuhne« je preprost: na 
tržnični način obiskovalcem ponuditi hrano in pijačo. Na enem mestu se domačinom, turistom 
in ostalim obiskovalcem ponuja hrano in pijačo različnih ponudnikov, ki se želijo predstaviti 
širši publiki. Kriteriji ponudbe so: kakovost, raznolikost in edinstvenost. 
Namen projekta je povezati (lokalne) gostince in obiskovalce, predstaviti jedi različnih kultur, 
pritegniti različne segmente turistov in jim predstaviti slovensko kulinariko. 
Od samega začetka je bil dogodek izjemen uspeh, zato se je hitro razširil, podaljšal svoje 
obratovanje (v Ljubljani vsak (ne deževni) petek od konca marca do konca oktobra) in povečal 
ponudbo. V prvi in drugi sezoni je na »Odprti kuhni« sodelovalo okoli petdeset ponudnikov, 
ki so si svoje stojnice zaradi omejene kapacitete prizorišča (Pogačarjevega trga) tedensko 
izmenjavali. V tretjem letu delovanja, se je organizacija in postavitev dogodka nekoliko 
spremenila. Sedišča so se v celoti prestavila na stopnice (zgornji del trga). S tem so pridobili 
dodaten prostor za stojnice vseh šestdesetih ponudnikov. 
Danes lahko »Odprto kuhno« poleg vsakega petka v Ljubljani, enkrat na mesec obiščemo tudi 
na Mestni tržnici Celje, na Carpacciovem trgu v Kopru, na Bevkovem trgu v Novi Gorici in na 
Mestnem trgu na Ptuju. V vseh gostujočih mestih se predstavljajo lokalni gostinci, s čimer se 
spodbuja in predstavlja lokalna kulinarika (Nemec, 2015, str. 22–24). 
 »Odprta kuhna« je že od prvega leta delovanja več kot le kulinarični dogodek. Morda še bolj 
pomembno kot kulinarični dogodek je to socialni dogodek. Predstavlja prostor za druženje, 
spoznavanje novih ljudi, včasih se zdi, da je to enostavno »the place to be« v Ljubljani. Če nisi 
tam, nisi »in«. 
V Ljubljani so na Pogačarjevem trgu na podlagi koncepta »Odprte kuhne« izpeljali še številne 




6 Fenomen prehranjevanja izven doma: hrana in javni prostor 
 
6.1 Prehranjevanje in pomen hrane 
Hrana in prehranjevanje sta zelo pomembna za človeka. Ljudje moramo jesti, radi jemo, ko 
jemo se počutimo dobro. Jesti moramo vsakdan. Poleg tega, da je to ena izmed osnovnih 
človekovih potreb, je tudi družbeno zaželeno dejanje. Obrok je skoraj vedno dejanje, ki ga 
izvajamo skupaj z drugimi: ljudje skupaj jemo; obroki so dogodki, ko celotna družina ali družba 
prijateljev pride skupaj. Hrana je tudi priložnost za izmenjavo, za dajanje in deljenje. Je najbolj 
pomembna stvar, ki jo mati daje otroku. To je vsebina njenega lastnega telesa in v večini delov 
sveta je še vedno edina varna hrana za dojenčka. Ni le simbol, ampak dejansko izražanje 
ljubezni in varnosti. 
Vse živali jedo, ljudje pa smo edini, ki kuhamo. Zaradi tega kuhanje ni le nujnost, je simbol 
naše človečnosti, nekaj kar nas ločuje od ostalih sesalcev. In ker je obedovanje skoraj vedno 
skupinski dogodek, hrana predstavlja simbol človeštva. 
Telo potrebuje gorivo. Toda to potrebo bi lahko enostavno zadovoljili z raznimi koreninami in 
jagodami, kot so to počeli naši predhodniki pred več milijoni let. Dandanes bi lahko našo 
celotno prehrano celo nadomestili s sintetičnimi tabletami, ki bi nam dale vse, kar potrebujemo. 
Ker pa je hrana veliko več kot le gorivo za naš vsakdan, se to verjetno ne bo nikoli zgodilo. 
Strokovnjaki za prehrano v osnovi ločijo štiri vrste hrane (zelenjava, zrna, mlečni izdelki in 
meso), katere moramo dnevno zaužiti v omejenih količinah. Prehrambna piramida iz osnovnih 
živil se lahko nekoliko razlikuje od osnovne glede na vrsto diete. Pri izbiri hrane ima prehrana 
pravzaprav le manjšo vlogo. Če pogledamo prehranjevalne navade ljudstev, kultur, družb po 
svetu vidimo, da ljudje v večini (vsaj nekdaj je bilo tako) jedo hrano, ki jim je dosegljiva v 
bližini njihovega prebivanja oziroma nahajanja (riž, krompir, ananas, jabolka, humus, dateljni, 
ribe …) in hrano, ki je sprejemljiva v njihovi kulturi in religiji (svinjina, konjsko meso …) 
(Fox, 2015, str. 1). 
Kaj jemo v določeni meri določa kdo smo in kam spadamo. V procesu povzpenjanja po 
družbeni lestvici morajo ljudje vzljubiti kaviar, artičoke, polže in šparglje ter prezirati cmoke, 




Obstaja veliko različnih vrst živilske identifikacije. Na primer: trendi, kulturna identifikacija 
(grška solata, italijanske testenine, nemško pivo, belgijski vaflji, francoski quiche, madžarski 
golaž, angleški kolački, švicarski sir, mehiške enchiladae, španski gazpacho …), verska in 
razredna identifikacija (Fox, 2015, str. 2). Tuja živila so se običajno bolj pogosto pojavljala v 
prehrani višjih razredov. Nekdaj je bilo poznavanje tuje hrane zgolj privilegij tistih, ki so si 
lahko privoščili potovanja, dandanes pa je znanje o tujih jedeh dostopno vsem preko TV 
programov, interneta in knjig (Fox, 2015, str. 3). 
Poleg tega kaj jemo, je pomembno tudi kako jemo. Nepoznavanje ali neupoštevanje 
primernega obnašanja pri mizi se v družbi zazna kot nekulturno vedenje. Bonton pri mizi se 
med kulturami razlikuje in vključuje vrsto uporabljene hrane, način priprave, postrežbe in način 
prehranjevanja. Eden izmed posebnih primerov je Španija in njihova »siesta« v času katere 
celotna država počiva od poldneva do treh ali štirih popoldan. 
Tudi čas prehranjevanja kaže na razlike v družbi. V preteklosti so višji razredi zajtrkovali pozno 
(ob vikendih okoli desetih), saj so tako preživljali prosti čas. Nižji razredi so zajtrkovali zgodaj 
zjutraj, pred odhodom v službo, za kosilo so pojedli hladno malico, naslednji večji obrok pa je 
bila večerja, zvečer nekje od petih do sedmih. Z desetletji, hitrejšim in bolj natrpanim tempom 
življenja je večerja v zahodni kulturi postala vse manjši in lažji obrok pozno pred spanjem, 
kosilo sredi delavnika pa se je nekoliko obogatilo (Fox, 2015, str. 2). Vrstni red v katerem se 
konzumira hrana ni pomemben, temveč je ritualen: juha, ribe, meso, zelenjava in sladica so 
postali zahodni standard. 
 
6.2 Pogostitve in razlike v spolu 
Obilne pogostitve so bile od nekdaj pomemben indikator statusa (in premoženja). Razkošne 
pojedine so del stare tradicije, izražajo gostoljubnost do gostov. Od kulture do kulture se 
razlikuje kaj jemo, kot tudi kako dobro jemo. Navajeni smo, da »bogato«, eksotično hrano 
rezerviramo za posebne priložnosti. Če dobrote porabimo za običajni dnevni obrok se pojavi 
nekakšen nejasen občutek krivde. 
Ta »bogata hrana« nima nič opraviti zgolj z zadovoljstvom fiziološke potrebe. Namenjena je 
delitvi in skupni rabi s tistimi, na katere želimo narediti vtis. Priprava hrane za nekoga je eden 
najbolj neposrednih in intimnih načinov komunikacije. Bogato obložena miza izraža razkošje, 
gostoljubnost in »razgledanost« gostitelja. Pogostitev je tudi ena izmed najbolj varnih načinov 
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v našem vedenjskem repertoarju, s katerim najlažje in najbolj učinkovito izrazimo naklonjenost 
do drugih (Fox, 2015, str. 4–5). 
Vsak obrok je sporočilo. Kje jemo, je enako pomembna kot kaj jemo. Doma ne jemo vseh 
obrokov v jedilnici, čeprav že samo ime sobe nakazuje, da je ta prostor namenjen 
prehranjevanju. Po navadi za jedilno mizo jemo skupinske obroke z družino in gostimo 
sorodnike in prijatelje ob posebnih priložnostih. Jedilnica v večini domov ni veliko 
uporabljena, kljub temu pa jo najdemo skoraj v vsakem domu, saj se spodobi imeti jedilnico 
za posebne priložnosti. Nekdaj so višji razredi želeli imeti ločeno kuhinjo in jedilnico, da bi se 
oddaljili od pogleda na umazanijo med pripravo hrane in smradom med kuhanjem. Jedilnica je 
bila rezervirana izključno za prehranjevanje družine (ne služabnikov) in gostiteljstvo. Ločeno 
kuhinjo in jedilnico so posnemali tudi nižji razredi vse do petdesetih in šestdesetih let 20. 
stoletja. Takrat se pojavi povezava obeh prostorov, nekaj časa so bili priljubljeni celo barski 
stoli za kuhinjskim pultom, vendar smo kmalu prešli nazaj za bolj formalno pogostitev za 
jedilno mizo v kuhinji. 
Kljub temu so obiski na domu na splošno postali bolj neformalni, manj predvidljivi in bolj 
zabavni. Gostitelji so postali bolj spontani, nič več se ni goste navduševalo s svečanim 
pogrinjki. Glavna zahteva gostovanja je bila inovativen in presenetiti goste. Priprava hrane ni 
bila več zahtevna in impresivna, ampak preprosta in elegantna: izvirna in nenavadna 
kombinacija preprostih elementov. Kljub vsem tem spremembam pa je ostala glavna skrb 
gostitelja zabavati goste in narediti obisk zanje kar se da prijeten. Zmrznjene ali vnaprej 
pripravljene hrane se nikoli ne pripravi za goste. Pripravljena hrana mora izražati pozornost in 
skrbnost gostiteljev, očitno porabo časa za pripravo hrane in denarja za nakup sestavin. Glede 
na prisotnost številne bele tehnike v sodobnih kuhinjah, pa se gostje zavedajo in sprejmejo 
dejstvo, da je bila kakšna hrana pripravljena v mikrovalovni pečici ali ponovno segrete v pečici 
pred prihodom gostov (Fox, 2015, str. 5–6). 
Nisem še omenila razlik v spolu v pripravi hrane. Družbeno jasno je, da ženska kuha v kuhinji, 
moški pa se poslužuje bolj umazanega žara zunaj na vrtu. Te razlike so najdejo v vseh 
družbenih slojih Zahodnega sveta. 
V živalskem svetu veliko samcev dvori samicam s prinašanjem hrane. Pri ljudeh je ta logika 
vzajemna. Večinoma se od neveste oziroma žene pričakuje, da ima dobre kuharske 
sposobnosti. Medtem, ko si moški bodoče partnerice izbirajo večinoma na podlagi videza 
(zgodovinsko povezano s plodnostjo ženske, so moški raje izbirali obilnejše ženske, ki bi lažje 
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rodile), si ženske za svoje partnerje raje izbirajo tiste moške, ki jih ocenijo kot sposobne 
vzdrževati družino. Študije žensk zahodnih kultur so pokazale, da je ena izmed najbolj 
»privlačnih« značilnosti moškega, njegova pripravljenost plačati večerjo ali pijačo. 
Obroki imajo v današnjem času spoznavanja novih ljudi (zmenki) pomembno vlogo. Moški 
naj bi tako rekoč plačal za večerjo, žensk pa bo naslednje jutro pripravila zajtrk. Zmenki se 
postopoma premikajo iz javnega v zasebne prostore. Prvi zmenek se večinoma odvija v lokalih 
ali diskotekah. Drugi zmenek se načeloma preseli v restavracijo, kjer moški »dvori« ženski 
(pokaže zmožnost skrbi zanjo). Tretji zmenek je lahko že romantična večerja v dvoje pri enemu 
izmed partnerjev doma. Eden izmed partnerjev se na tem zmenku pokaže s sposobnostmi 
kuhanja in gostiteljstva. V tem primeru ima nekoliko večjo prednost prostor ženske, saj 
naslednje jutro večinoma partnerice pripravijo zajtrk v svoji kuhinji. Če je razmerje resno, bo 
naslednji pomemben zmenek vključeval kosilo ali večerjo z družino. Ponovno se obrok 
uporablja kot »pripomoček« za prehod v naslednjo fazo (odnosa). Medtem, ko se potencialni 
partner/ica pridruži družini ob družinskem kosilu/večerji, ga/jo lahko le-ti popolnoma preučijo 
(njegove/njene manire, vedenje, govor, navade …). Ravno tako tudi partner dobi vpogled v 
družino (družinsko okolje in atmosfera, navade, govor …) (Fox, 2015, str. 11–12). 
 
6.3 Obrok kot ritual 
Zaradi svoje pomembnosti v našem življenju je postala hrana osrednji del raznih ritualov. Tudi 
tistih povezanih z religijami, kjer poznamo veliko tabujev: v muslimanstvu je prepovedano 
jesti svinjino, v hinduizmu se ne sme jesti govedine … Freud je prehrambne tabuje povezoval 
z grehom ubijanja očeta. Tako kot je prepovedano ubiti očeta, je prepovedano jesti svete živali. 
Moderna antropološka razlaga povezuje uporabo hrane kot označevalca socialne meje. Hrana 
ni le dobra za jesti in obeležiti rituale, dobra je tudi za razne prepovedi. Katoličanom je na 
primer v času posta prepovedano uživati meso in živalske izdelke, in mnogi se tega še danes 
držijo. Poleg religioznih prepovedi prehranjevanja poznamo še veliko drugih oblik pomembnih 
obrokov kot na primer zadnja večerja ali žrtvovanje svetih živali. 
Uporaba hrane kot del rituala pogosto ni očitna, toda ko pomislimo je veliko praznikov 
(osebnih ali religioznih) povezanih s hrano (z uživanjem le-te, ali z omejitvami). Za Božič jemo 
potico, za Veliko noč barvami pirhe, za Martinovo se postreže gosko in vino, za rojstni dan 
spečemo torto… Te tradicije priprave hrane so seveda različne po svetu: za zahvalni dan v 
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Ameriki družine spečejo purana, v Angliji se za Božič pripravi puding, v Ameriki pa jajčni 
liker … V vseh teh primerih hrana služi označevanju posebne priložnosti in je posebnega 
pomena za tiste, ki jo uživajo (Fox, 2015, str. 19–20). 
 
6.4 Fenomen »eating out« 
V Zahodnih družbah je od nekdaj večina hrane pripravljena in porabljena doma. Prehranjevanja 
izven doma so se nekdaj večinoma posluževali potniki (na poslovnih ali zasebnih potovanjih), 
ki so se v gostilnah okrepčali s podobno hrano, kot bi jih navadno čakala na domači jedilni 
mizi. Redno prehranjevanje z eksotičnimi sestavinami izven doma, se je najprej pojavilo med 
Francozi v času industrijske revolucije. Iz francoščine izhaja tudi večina besed za 
prehranjevanje v restavracijah: hotel (hôtel), restavracija (restaurant), café, menu, entré, šef 
(chef), vinska karta (carte des vins), hostesa (hotesse) … (Fox, 2015, str. 12). 
Prehranjevanja izven doma so se sprava posluževali višji družbeni sloji z željo po nevsakdanjih 
obrokih in z željo po preživljanju prostega časa v javnih prostorih. Bolj demokratično in 
razširjeno je postalo z večjo prisotnostjo in dostopnostjo kuhinjskih aparatov in vedno bolj 
natrpanih urnikov ljudi, ki so posledično imeli vedno manj časa za pripravo hrane doma. 
Najboljši kuharji, ki bili nekdaj zadolženi za domače kuhinje premožnih ljudi, so se počasi 
preselili v odlične restavracije. 
Če so po navadi bogati Francozi ob nedeljah v cerkvah razkazovali svoje premoženje, se je ta 
trend sedaj preselil v restavracije. Profesionalna kuhinja še danes deluje po natančno določenih 
pravilih, šef kuhinje pa hierarhično vodi svoje podrejene (kuharje). 
Od teh velikih začetkov, ko so restavracije služile višjim slojem za razkazovanje, do 
množičnega obiskovanja restavracij s strani vseh družbenih slojev, je prehranjevanje izven 
doma nekoliko izgubilo na svojem pomenu. Kljub temu, da je pomen obiska restavracije 
dandanes nekoliko običajnejši, je še vedno nevsakdanji dogodek. 
Veliko časa porabimo za odhod v restavracije, ki so precenjene. Za hrano niti ne porabimo 
toliko denarja, kot za zabavo in vznemirljivo pričakovanje, da bomo »gosposko« postreženi v 
sicer demokratični družbi. Tudi manjši obroki v restavracijah, so za posameznika pravo 
doživetje. Družinski obisk McDonald'sa zahteva nekolikšno pripravo na obisk restavracije in 
se razlikuje v primerjavi z uživanjem hrane doma: medtem, ko otroci lahko dokaj prosto jedo 
burgerje, se okolje vseeno razlikuje od rutinskega obedovanja za domačo mizo. Tudi delavske 
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malice, ki se ne morejo jesti doma, so ritualni dogodki za cestne kot tudi pisarniške delavce 
(Fox, 2015, str. 12–13). 
»Iti na kosilo« v poslovnem svetu simbolizira pomemben dogodek (sestanek), kjer se sklepajo 
posli. Že samo povabilo za pridružitev na poslovnem kosilu se šteje za poslovni uspeh in utrjuje 
»status« posameznika. 
Drugi ekstrem je prehranjevanje s hitro hrano, ki se smatra za neokusno, morda celo vulgarno 
in absolutno nezdravo za naše telo. Hitra hrana je družbeno sprejemljiva je v določenih 
situacijah, kot je na primer nagrada otroka z obiskom McDonald'sa. Enako velja za sladoled, 
sladkorno peno, vročo čokolado s stepeno sladko smetano, ocvrti krompirček itd., ki so 
družbeno sprejemljivi samo ob določenih priložnostih v manjši količini. Naročanje kokic v 
kinu in sladoleda na plaži je več ali manj ritual. Na teh lokacijah je pričakovano, da se jé kokice 
oziroma sladoled. Uživajo jih lahko otroci, kot tudi odrasli brez da bi občutili krivdo. Te 
lokacije in ta hrana so prostori za uživanje odraslih in otrok, zato za njih ne veljajo splošna 
družbena pravila prehranjevanja (Fox, 2015, str. 13). 
Poznamo veliko obrokov, ki se jih tretira kot posebni dogodek: romantične večerje, 
rojstnodnevna kosila, večerje ob obletnicah ali upokojitvah in ostala praznovanja, za katera 
menimo, da pogostitev doma ni dovolj, ampak jih moramo praznovati izven doma (ali 
delovnega prostora). Tudi restavracije so v večini pripravljene na te slovesnosti: skoraj vsaka 
restavracija bo v primeru rojstnega dneva slavljencu postregla s kosom torte (Fox, 2015, str. 
13–14). 
Demokratizacija prehranjevanja izven doma se odraža v hitrem naraščanju poslovalnic hitre 
hrane po svetu in z naraščajočim številom restavracij, ki se je v zadnjih letih v evropskih in 
ameriških mestih podvojilo (Hočevar, 2000, str. 137). 
Oblike (lokacije in vrsta hrane) prehranjevanja izven doma se razlikujejo glede na kulturo ali 
celo državo: Velika Britanija je znana po obilnih zajtrkih z jajci in slanino; Italija po picerijah 
in restavracijah z morsko hrano; Nemčija po pivovarnah, kjer strežejo klobase s krompirjem in 
kislim zeljem; Bližnji Vzhod po tržnicah na prostem ... 
Prehranjevanje izven doma je postalo raj za etnične priseljence (migrante), lahko bi rekli celo, 
da je zaznamovalo dvajseto stoletje. Namesto kuhanja doma, se je s prehranjevanjem izven 
doma postopoma razvila »eksotična prehrambna industrija«. Začetnica je bila kitajska 
prehrana. S svojo eksotičnostjo, enostavno pripravo in lahkostjo sestavin v primerjavi s 
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tradicionalni evropsko in ameriško prehrano, je kmalu osvojila  večja svetovna mesta. Kitajske 
družine so hitro začele odpirati restavracije po celem svetu (Fox, 2015, str. 14). K uspehu je 
seveda pripomogla tudi cenovna dostopnost obrokov. Kitajska hrana je bila prva eksotična 
hrana, ki je v različnih variantah na Zahodu osvojila višji in nižji sloj. Cenovno cenejši in dražji 
obroki se razlikujejo po sestavinah in poimenovanjih jedi (seveda v kitajščini). 
Kitajski kuhinji so sledile številne svetovne kuhinje. Ne le svetovne metropole, tudi manjša 
evropska in ameriška mesta lahko dandanes ponudijo raznoliko ponudbo hrane in pijače (sake, 
espresso, zeleni čaj, guavin sok, tekila …). Z raznovrstno ponudbo se kaže internacionalni trend 
prehranjevanja, ki je v modi na splošno na vseh področjih. S posluževanjem internacionalne 
prehrane, pa posameznik pokaže svoj kozmopolitizem, ki je vedno bolj pomemben. 
Če pomislimo, danes lahko vsak mesec naročamo hrano v več jezikih, katere sicer sploh ne 
govorimo (kitajščina, francoščina, italijanščina, španščina, grščina, tajščina, turščina …). 
Trendom prehranjevanja (kje in kaj jesti) je potrebno danes hitro slediti, kot sledimo modnim 
trendom, predstavam v gledališčih, športnim dogodkom ipd. Največji dosežek je, da poznamo 
in obiščemo nove restavracije, še postanejo masovno priljubljene. To nas postavi v sam vrh 
sledilcev trendov (Fox, 2015, str. 14–15). 
Ko se družina odpravi na nedeljsko kosilo v restavraciji, se mora držati pravil oblačenja in 
obnašanja v javnosti. Potrebno se je primerno obleči in obuti in se vesti po družbeno 
predpisanih pravilih. Prehranjevanje izven doma je za otroke pomembna izkušnja socializacije. 
Ko naročijo svoj želeni obrok morajo na svojem sedežu za mizo počakati, da so postreženi, 
paziti morajo, da niso preglasni in preveč nemirni. Osnovne bontona za mizo se morajo držati 
tudi doma, vendar so pravila toliko bolj stroga v javnosti. 
Za večino ljudi je prehranjevanje izven doma neobičajen dogodek. Razen zelo bogatih, se 
obedovanja v restavracijah ljudje poslužujejo ob posebnih priložnostih, vsak drugi dan pa si 
hrano pripravijo sami doma. Pri prehranjevanju izven doma je najbolj pomembna sama hrana. 
Na detajle postrežbe in prostora obedovanja se osredotočamo glede na ceno hrane. Bolj ko je 
obrok drag, več pričakujemo od postrežbe. 
Ko ocenjujemo restavracije naša ocena zajema različne elemente, ki so za nas osebno 
pomembni: prostor je lahko prevelik ali premajhen, natakarji prijazni ali ne dovolj ustrežljivi, 
gneča v restavraciji, prepočasna postrežba, premalo osvetljen prostor, prenatrpana razporeditev 
miz, čistoča prostora … Nekdaj so bile najbolj priljubljene restavracije prostorne, svetle z 
razporeditvijo miz čez celoten prostor. Dandanes je priljubljeno ravno nasprotno, majhni, 
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ekskluzivni, intimni prostori. Pri prehranjevanju izven doma je nekoliko bolj kot hrana 
pomemben ambient. Kakovost hrane vsekakor ni zanemarljiva, vendar je bolj kot vrsta hrane 
pomembna postrežba. 
Ko je glavni namen prehranjevanja izven doma zabavati druge, je ključnega pomena namen 
obroka. Glavni cilj prehranjevanja izven doma s povabljenimi gosti, je enak kot pogostitev 
gostov doma: navdušiti goste z nečem posebnim. Doma to dosežemo z bolj formalnimi oblačili, 
izbranimi sestavinami in skrbno pripravljeno postrežbo hrane. Ob obisku restavracij je za 
izbrane sestavine in postrežbo poskrbljeno, gostitelj se mora le odločiti o stilu, lokaciji in 
strošku obroka. 
Ob prehranjevanju doma in izven doma ločimo stopnjo intimnosti. Običajno bližje sorodnike 
in prijatelje gostimo doma. Izjemoma je lokacija za proslavitev posebnih priložnosti 
restavracija. Enako pričakovano je, da bi se večerja s šefom in njegovo ženo sprva odvijala v 
restavraciji in šele ob boljšem poznavanju gostov doma (Fox, 2015, str. 15–16). 
Popolno poslovno kosilo na primer zahteva svetel prostor: morda morajo prisotni za mizo 
prebrati kakšne dokumente, pomembno je, da se jasno vidijo obrazi sogovornikov, da je 
mogoče prebrati razpoloženja ... Mize morajo biti dokaj odmaknjene ena od druge, da 
zagotavljajo zasebnost pogovorov. Popolnoma drugo velja za romantično večerjo, ki se 
večinoma sugestivno odvija bližje času spanja. Primeren ambient je mirnejši in nekoliko slabše 
osvetljen v soju sveč ki spodbuja intimen pogovor. Tak ambient s svojo svetlobo, morda celo 
debelo preprogo, težkimi zavesami in pohištvom, nekoliko spominja na spalnico. Spet 
drugačen način obedovanja je kosilo s prijatelji v precej neformalnem, sproščenem, svetlem, 
lahko celo hrupnem ambientu. 
Katera vrsta hrane se jé skoraj ni pomembno. To je stvar osebne izbire. Običajno se ponudba 
za večerjo ne razlikuje veliko od menija za kosilo, razen v številu ponudbe, večjem številu 
natakarjev in prižganih svečkah na mizah. Ta taktika, ki ima malo pomena s kakovostjo hrane, 
temelji na predpostavki, da si ljudje ob večerji navadno želijo zabave. Pridejo se razvajati po 
dolgem dnevu v službi (Fox, 2015, str. 17). 
Nekateri bi lahko ugovarjali, da obstaja veliko ljudi, ki obiskuje restavracije izključno zaradi 
hrane. Zagotovo ti ljudje nebi bili enako navdušeni nad hrano postreženo v domačem ambientu 
ali na plastičnem krožniku na stojnici. Seveda je dobra hrana pomembna, toda kadar je glavni 
namen obroka zabava ali posel, je kakovost hrane na drugem mestu, takoj za ambientom. 
Odličen primer je »Odprta kuhna.« Namen obiska dogodka je druženje, ljudje se želijo pokazati 
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drugim in biti opaženi. Hrana in pijača sta sicer okusna ampak predraga za postreženo količino, 
postrežba ni na nivoju (na lokaciji je prevroče in prenatrpano, večinoma ni možno najdi prostor 
za sedenje …), vendar je kljub temu obiskovalcem ambient zanimiv. 
Poleg samega prostora, prijeten ambient v restavraciji pričarajo tudi dobri natakarji. Da se 
natakarja smatra za dobrega, mora le-ta biti usposobljen za svoje delo. V evropskih prestolnicah 
se natakarji že vrsto let šolajo za svoj poklic. Pomembno je, da s svojo postrežbo goste razvajajo 
in jim pričarajo občutek pomembnosti. Ideja profesionalnega natakarja izvira iz visokih 
standardov prestižnih restavracij. Poklic zahteva veliko potrpežljivosti, natančnosti, hitrost in 
komunikacijske sposobnosti. Ti natakarji se večinoma želijo izpopolniti v svojem poklicu in 
nekoč odpreti lastno restavracijo. Ves njihov tudi in prijaznost se v večini držav poplača tudi z 
napitnino gostov (Fox, 2015, str. 18). 
To seveda velja le za ugledne restavracije in lokale. V cenovno dostopnejših manjših 
restavracijah natakarji (večinoma natakarice) niso šolani za poklic, saj je delo v strežbi za njih 
le vmesno (študentsko) delo, preden najdejo službo v sektorji za katerega se šolajo in kar jih 
veseli. V Ljubljani je očitna razlika med poklicnimi natakarji in študentskim delom. Večina 
restavracij in lokalov zaposluje slednje, saj so cenejša (čeprav tudi manj zanesljiva) delovna 
sila. Le dražje restavracije in lokali na višjem nivoju (npr. Sushimama, Cubo) zaposlujejo 
poklicne natakarje, ki naredijo vsak obisk poseben in prijeten. Izkušnja v restavraciji s 
»prehodnimi« natakarji nikakor ni enako dobra, kot v restavraciji s poklicnimi natakarji. 
 
6.5 Prehrambni trendi 
Trendi prehrane so se hitro spreminjali sprva glede na razpoložljivost oziroma dostopnost 
sestavin. Prve »tuje« sestavine, ki so prišle v Evropo so bile začimbe – privilegij bogatih. 
Danes, ko so živila postala raznolika in so na voljo v obilju, se pojavlja med ljudmi trend diet, 
ki služijo ohranjanju vitih teles in privlačnosti. Razni visokokakovostne diete (veganstvo, 
vegetarijanstvo …) izražajo način življenja posameznika – kdo smo. Hrana deluje skoraj tako 
kot moda. Eno leto so popularni burgerji, drugo leto avokado in chia semena, tretje leto suši … 
Če nam ne uspe uspešno pripraviti jedi s kuskusom se to malodane vidi kot socialni neuspeh. 
Dandanes so kuhinjske knjige zelo priljubljene in skorajda obvezen element v vsaki moderni 
kuhinji, saj je treba slediti prehrambnim trendom. V sodobni kuhi je potrebno pripraviti jedi na 
preprosti način z uporabo dodatnih »eksotičnih« sestavin. Ti trendi so na spletu, kuharskih TV 
oddajah, revijah, socialnih omrežjih itd. na voljo vsem po visokih cenah. 
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Delavni razred prehrambne trende dohaja nekoliko kasneje kot premožni sloj zaradi dragih 
sestavin in pomanjkanja časa za pripravo hrane. Te »prestižnejše« sestavine višji sloji zaradi 
cene in dostopnosti kupujejo v manjših količinah, kar se pozitivno kaže na postavah premožnih. 
Medtem, ko so cenejše sestavine veliko bolj hranilne, in se posledično nižji sloji veliko bolj 
pogosto spopadajo z debelostjo. (To je bolj kot v Evropi opazno v Ameriki.) Nekoč je bilo 
ravno obratno, saj si nižji sloji niso mogli privoščiti hrane, višji sloji pa so svoje premoženje 
razkazovali na bogatih pojedinah (Fox, 2015, str. 7–9). 
Moderne diete večinoma niso več vezane na zdravstvene razloge, kot v preteklosti. Zdaj je 
večinoma cilj zmanjšanje telesne mase (hujšanje). Nove diete s sofisticiranimi imeni se 
pojavljajo izredno pogosto. 
Če želimo izgubiti težo je dieta dejansko izredno preprosta – hrano je potrebno zaužiti v 
manjših količinah. Ekonomsko to seveda ni sprejemljivo. V svetu se je pojavilo veliko 
prehrambnih panog, ki znanstveno raziskujejo učinke posameznih sestavin na človeško telo. 
Diete so v nekolikšni meri celo nadomestile vreme kot osnovno točko vljudnega pogovora 
(»small talk«). Vse to je del utopizma, ki je značilen za zahodno družbo: iskanje popolnega 
življenja, popolne prehrane … (Fox, 2015, str. 9–10). 
Prosta izbira ponuja več prostora za osebno interpretacijo in improvizacijo zasnovano na 
kulturnih normah in navadah. Večina dogodkov povezanih s hrano sledi temu pravilu. Čeprav 
pravila niso zapisana, posameznik sledi socialnim pravilom in zadržkom (Warde in Martens, 
2000, str. 15). 
Moderne kapitalistične družbe nenehno prestavljajo mejo med nujno potrebnim in luksuzom. 
Socialni in kulturni razvoj za luksuz označuje vse, kar si redki lahko privoščijo in mnogi želijo. 
Posledica ekonomske rasti je večja potrošnja, večja potreba po udobju in višja pričakovanja 
zadovoljstva v prihodnosti. Kaj je za družbo nujno se nenehno re-definira. S tem se v osnovne 
potrebe ljudi vključuje nove produkte in storitve, ki so na trgu. Osnovne potrebe se razlikujejo 
glede na družbo, kulturo in geografsko-demografske značilnosti (npr. tistim, ki živijo izven 
mesta je nujnega pomena avtomobil). Vsi ti parametri vplivajo tudi na prehrambne navade. 
Obedovanje izven doma in kupovanje že pripravljene hrane je za nekatere zgolj način reševanja 
časovne stiske, natrpanega urnika, hitrega tempa in pomanjkanja prostega časa. V dosti 
primerih je prehranjevanje izven doma prej posledica pritiska sodobne družbe kot pa socialna 
aktivnost (Warde in Martens, 2000, str. 15–16). 
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7 Raziskava na terenu: potek raziskave in analiza rezultatov 
 
7.1 Potek raziskave 
Cilj magistrske naloge je na primeru osrednje ljubljanske tržnice (Pogačarjev trg) in dogodka 
»Odprta kuhna« analizirati proces revitalizacije z naraščajočim fenomenom umeščanja »eating 
out« oz. prehranjevanja izven doma v javni mestni prostor.  
V empiričnem delu se moje raziskovanje osredotoča na: 
- vlogo lokacije kot prizorišča javnega (fiksnost osrednje ljubljanske tržnice in 
premakljivost prizorišča dogodka »Odprta kuhna«); 
- tipologijo uporabnikov (medsebojni vpliv uporabnikov in ponudnikov storitev); 
- vpliv, dogodka na javno življenje v Ljubljani; 
- namen »Odprte kuhne« in dejansko uporabo (razmerje med komercialnostjo in 
sociabilnostjo); 
- sociološko-prostorsko analizo osrednje ljubljanske tržnice z vidika dostopnosti, ter na 
- infrastrukturno in varnostno urejenost javnega prostora. 
Na podlagi naštetega, predpostavljam vpliv »Odprte kuhne« na delovanje osrednje ljubljanske 
tržnice in bližnjih lokacij v celoti. Prizoriščnost tržnice omogoča diverzificirano dogodkovnost. 
Ključna relevantnost se izkazuje v pomenu dogodkovnosti in prizoriščnosti pri vzpostavljanju 
sodobnega razumevanja javnega v fizičnem prostoru. Med raziskovanjem prizoriščnosti, bom 
definirala simbolnost, občasnost, razločljivost in dogodkovnost tržnice. 
V osrednjem, empiričnem delu, uporabljam metodo polstrukturiranih intervjujev, in sicer za 
ugotavljanje bistvenih razlik in podobnosti prostorsko-sociološke postavitve tržnice in njene 
obiskanosti. Intervju je sestavljen iz 10–15 v naprej pripravljenih vprašanj. Respondenti so 
organizatorji »Odprte kuhne«, obiskovalci (uporabniki) in institucionalni predstavniki MOL. 
Opravljena je časovno-prostorska analiza dogodka v kontekstu permanentne tržnice. 
Drugi sestavni del empiričnega raziskovanja je anketa. Spletno anketiranje je opravljeno med 
obiskovalci »Odprte kuhne«, vprašanja pa so zaprtega in odprtega tipa. V nadaljevanju 
kvalitativno analiziram rezultate ankete s podobnimi vprašanji iz leta 2015, s čimer želim 
raziskati priljubljenost in obiskanost dogodka leta 2018, ter na splošno razvoj fenomena »eating 
out« v Ljubljani. 
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7.2 Analiza rezultatov 
 
7.2.1 Analiza intervjujev 
Intervju sem preko telefona opravila z direktorjem dogodka »Odprta kuhna«, g. Liorjem 
Kochavyjem, osebno sem intervju opravila s predstavnikom MOL – oddelka za Ljubljanska 
parkirišča in tržnice, g. Gezo Horvatom, preko e-maila pa z obiskovalko, ne-obiskovalcem in 
ponudnico na dogodku. 
7.2.1.1 Organizatorji »Odprte kuhne« 
Direktor dogodka »Odprta kuhna«, g. Lior Kochavy (Kochavy, osebni intervju, 2018, 19. julij)1 
najprej pojasni razlog za nastanek dogodka. Kot tujec v Sloveniji2 je bil ob selitvi fasciniran 
nad raznolikostjo kulinarike, ki jo ponujajo regije Slovenije. Prvi razlog je bil prikazati to 
raznolikost na enem mestu, kjer bi se v prijetnem ambientu ob uživanju kvalitetne hrane srečali 
in družili vsi, ne glede na pripadnost družbenemu sloju. Drugi razlog pa je bila želja po ponudbi 
kvalitetne ulične hrane, ki bi nadomestila kebab, burek in pico. 
Kochavy (osebni intervju, 2018, 19. julij) dalje pravi, da so obiskovalci dogodka tudi dejansko 
pripadniki različnih družbenih slojev (študentje, poslovneži, politiki, družine) iz Ljubljane, 
drugi delov Slovenije in tujci/turisti. V začetku sezone (spomladi) in jeseni so gostje večinoma 
Slovenci, poleti (druga polovica junija, julij in avgust) pa tujci. Po pohvalah lokalcev in prejetju 
turističnih nagrad (slovenski Sejalec in mednarodni Jakob), turistična zveza Slovenije dogodek 
promovira kot del znamenitosti Ljubljane, kar se pozna na večjem številu obiskovalcev iz 
tujine. 
Dejanskega števila obiskovalcev zaradi pretočnosti (pet vhodov na trg) ni mogoče beležiti, 
Kochavy (osebni intervju, 2018, 19. julij) ocenjuje povprečni obisk vsak petek nekje med 8.000 
in 12.000 obiskovalcev. V prvi sezoni, šest let nazaj, se je ta številka vrtela med 1.000 in 2.000. 
Lokacija Pogačarjev trg na odprtem delu osrednje ljubljanske tržnice je bila izbrana zaradi 
ambienta, ki ga nudi dogodek na odprtem prostoru in situiranosti v središču mesta Ljubljana. 
Kljub temu, da nepokrita lokacija prinese nepričakovane negativne aspekte (odpoved zaradi 
dežja), premaga pozitivna lastnost prehodnosti in odprtosti. Obiskovalci se po mnenju 
                                                          
1 Zvočni posnetek osebnega intervjuja je v obliki surovih podatkov na voljo pri avtorici, transkript intervjuja pa 
v prilogi A. 
2 G. Lior Kochavy je po rodu Izraelec. 
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Kochavyja (osebni intervju, 2018, 19. julij) na taki lokaciji počutijo bolj svobodne, saj lahko 
pridejo in odidejo kadarkoli, lahko dogodek slučajno obiščejo, ko so v mestu, ali pa se tja 
odpravijo namenoma. Dejstvo, da se dogodek povezan s hrano odvija na tržnici, pa pripomore 
k splošnemu povezovanju dogodka s hrano. 
Trg je bil pred šestimi leti večinoma prazen oz. ne obiskan, danes pa je situacija (povezano z 
raznimi dogodki na tržnici)  drugačna. Da »Odprta kuhna« nebi konkurirala svojim partnerjem 
(tržnici) se Kochavy (osebni intervju, 2018, 19. julij) že od samega začetka osredotoča le na 
kuhano hrano, ponudbo surovih izdelkov pa prepušča tržnici in njenim ponudnikom. Z 
zadnjimi sezonami so sicer ponudbo na dogodku razširili z izdelki iz različnih delov Slovenije 
(tolminski sirov, salama z dolenjske), kjer je namen privabiti Slovence, da raziščejo svojo 
državo in obiščejo ostale regije. Izdelkov, katere ponujajo, se običajno ne da najti v ljubljanski 
ponudbi, tako da še vedno ne konkurirajo tržnici. 
Drugi sklop vprašanj se je navezoval na organizacijo dogodka. Kochavy (osebni intervju, 2018, 
19. julij) navaja kar nekaj sprememb na sami lokaciji, ki so jih izvedli zaradi potreb dogodka, 
ki pa obiskovalcem na prvi pogled verjetno niso opazne. Gre za električne napeljave po zraku 
(prej le po tleh) in ojačenje platforme električne porabe (za potrebe »Odprte kuhne« in drugih 
dogodkov). MOL s pričetkom nove sezone »Odprte kuhne« odpre vodo na trgu, ki je pozimi 
zaprta, organizatorji pa vsak petek prinesejo toalete, mize, stole, palete in stojnice za svoje 
ponudnike. Tudi za varnost na dogodku organizatorji poskrbijo sami. In sicer, so varnostniki 
na lokaciji prisotni eno uro pred pričetkom dogodka in eno uro po odhodu vseh obiskovalcev 
z lokacije. 
Povpraševanje restavracij za sodelovanje na dogodku je po ponudbi sodeč veliko. Kochavy 
(osebni intervju, 2018, 19. julij) predstavi tri kriterije po katerih določijo kdo lahko sodeluje na 
dogodku: kvaliteta, kreativnost in edinstvenost. Obroki, ki jih restavracije ponujajo 
obiskovalcev morajo biti visoke kakovosti z najboljšimi sestavinami, predstavitev mora biti 
kreativna, ne le kopiranje ponudbe iz restavracije, ampak serviranje obroka v različici ulične 
hrane, kriterij edinstvenosti pa pomeni, da lahko le en ponudnik na dogodku kuha določen 
obrok. 
V zadnjih sezonah se vsak petek na tržnici predstavi med 48 in 54 ponudnikov (restavracij, 
gostiln). Nihče ni obvezan priti na dogodek, saj organizatorji razumejo nepredvidljive 
okoliščine v gostinstvu (nenapovedane rezervacije v lokalu, dopusti, bolniške, težave s 
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prevozom …). Med 80 sodelujočimi se kljub naštetemu vsak petek najde okoli 50 tistih, ki bi 
želeli sodelovati na dogodku. 
Število obiskovalcev in ponudnikov se je z leti povečevalo paralelno (za 50 %). Z večjim 
povpraševanjem, so na dogodku dodali več ponudnikov. S tem naj bi zmanjšali oz. preprečili 
dolgotrajno čakanje v vrsti za hrano. Na tej točki sem izpostavila rezultate že opravljene ankete 
med obiskovalci »Odprte kuhne«, ki so kot negativnost izpostavili pomanjkanje prostora za 
sedenje, saj je ponudnikov vedno več lokacija pa ostaja enaka. Kochavy (osebni intervju, 2018, 
19. julij) je razložil, da so tudi sedišča razširili. Dodali so palete pod stopnicami, dodatne klopi, 
stoječe mize ob stojnicah in sedišča za Telekomovo poslovalnico na Pogačarjevem trgu ter na 
tržnici s cvetjem, nekaj prostora na trgu pa morajo pustiti prostega za intervencijsko pot. O 
selitveni na drugo lokacijo v Ljubljani ne razmišljajo, saj odprta tržnica nudi svojevrsten čar, s 
čimer se strinjajo tudi obiskovalci. Za zamenjavo so razmišljali le o Kongresnem trgu, ki je 
mnogo večji, a ni na voljo vsak petek. 
Tudi čas obratovanja ne nameravajo spremeniti. Z leti so »Odprto kuhno« iz Ljubljane preselili 
še v druga slovenska mesta (Celje, Ptuj, Nova Gorica in Koper), kar pomeni, da so organizatorji 
med vikendom zasedeni z delom v drugih mestih ali z drugimi dogodki (Pivo & Burger Fest) 
in je logistično nemogoče dogodek v Ljubljani podaljšati. Po drugi strani pa želijo ohraniti 
dogodek enkrat tedensko, saj s tem med obiskovalci ohranjajo nestrpno pričakovanje 
petkovega druženja po službi na »Odprti kuhni«, kar je za organizatorje neprecenljivo. S 
ponavljanjem dogodka bi se obiskovalci »Kuhne« naveličali. 
Kochavy (osebni intervju, 2018, 19. julij) pravi, da na »Odprti kuhni« ne želijo le slediti 
trendom prehranjevanja, ampak jih tudi voditi. Nenehno sledijo prehrambnim trendom v tujini 
in v Sloveniji, ter jih želijo čim prej prepoznati in predstaviti slovenskim potrošnikom s tem, 
ko restavracije spodbujajo, da v svojo ponudbo uvrstijo določene novosti. To so že storili s 
»craft« pivom in burgerji (njihov dogodek »Pivo & Burget Fest«, neuspešen poizkus pa so bili 
»tacosi«, nad katerimi Slovenci niso bili navdušeni. 
Dalje sem spraševala po cenovni politiki. Glede na specifičnost ponudbe in izdelkov 
restavracije ponujajo in uporabljajo za svoje jedi, sami ponudniki določijo cene izdelkov. 
Organizatorji se v cenovno politiko vmešajo le, ko pride do pritožb in je postavljena cena 
neutemeljena. Ponudniki lahko sami določijo tudi velikost obroka in način postrežbe. 
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Ker organizatorji že šest let sodelujejo s Tržnicami in parkirišči Ljubljana3, me je zanimalo 
kakšen odnos imajo. Kochavy (osebni intervju, 2018, 19. julij) je odnos opisal za zelo 
profesionalen, saj so kot organizatorji dogodka (verjetno največje) stranke LPT. Cena najema 
se z leti po besedah direktorja ni znižala, ampak zvišala zaradi večkratnega najema in večje 
površine tržnice, ki jo potrebujejo za petkov dogodek. 
Za zaključek sem prosila g. Kochavyja (osebni intervju, 2018, 19. julij) za opis mesta Ljubljane 
in osrednje ljubljanske tržnice. Ljubljano je opisal kot razvijajoče se mesto z velikim 
potencialom. Lepo, čisto in varno mesto, ki svoje identitete ne bi zamenjalo z nobenim drugim 
mestom. Ljubljansko tržnico pa kot lepo, veliko lokacijo z ogromnim potencialom, ki se ga žal 
ne zna izkoristiti, kot bi si Plečnikovo delo zaslužilo. Kljub temu, da se je Ljubljana v zadnjih 
letih močno spremenila, tržnica ostaja ista – verjetno bi bila veliko manj obiskana, če ne bi bilo 
»Odprte kuhne«. 
7.2.1.2 Predstavniki MOL 
Intervju z namestnikom direktorice Javnega podjetja Ljubljanska parkirišča in tržnice, d.o.o., 
g. Gezo Horvatom, sem opravila v četrtek 16.8.2018 ob 9.00 uri na sedežu podjetja. Intervju je 
trajal eno uro.4 
Pri LPT so se za sodelovanje z »Odprto kuhno« odločili zaradi želje po novih rednih 
obiskovalcih. Potencial so videli v mladih družinah, katerih otroci bi, ko odrastejo, z nostalgijo 
obiskali tržnico. 
G. Horvat (osebni intervju, 2018, 16. avgust)5 je najprej opisal obiskanost tržnice v času 
dogajanja dogodka »Odprta kuhna«. Vsak petek v času dogodka tržnico obišče 11.000–14.000 
ljudi. Glede na cene ponudbe obiskovalce »Odprte kuhne« Horvat (osebni intervju, 2018, 16. 
avgust) loči v dve skupini: tiste, ki dogodek obiščejo z namenom druženja in z namenom 
pokazati se drugim in na mlade (dijake, študente), ki topli obrok namesto na študentski bon 
zaužijejo na »Kuhni«. Kot številne oziroma pogoste obiskovalce dlje našteva še zaposlene v 
javni upravi v poslovnih poslopjih v bližini Pogačarjevega trga, ki se na »Odprto kuhno« 
odpravijo na kosilo in tujce. Med temi so najštevilnejši Italijani, Nemci, Madžari in Rusi. Tujci 
so zelo pogosti v poletnih mesecih, jeseni pa v Ljubljano prihajajo tisti, ki so finančno nekoliko 
bolj šibki, ti tudi na sami tržnici ne porabijo veliko. Med obiskovalci dogodka Horvat (osebni 
                                                          
3 V nadaljevanju LPT. 
4 Na željo g. Horvata intervju ni bil posnet, zato med prilogami ni predložen transkript. 
5 Zapis intervjuja je v obliki surovih podatkov na voljo pri avtorici. 
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intervju, 2018, 16. avgust) pogreša mlade družine. Le-tem je največji problem obiska »Odprte 
kuhne« bližina parkirišč. 
Organizacijsko za postavitev dogodka poskrbijo organizatorji »Odprte kuhne«, logistično pa 
večji del prevzema LPT. Poskrbijo za električno napeljavo, pospravljanje in čiščenje, v imenu 
»Odprte kuhne« zaradi nižje cene najemajo varnostno službo in prenosljive toalete. 
Obiskovalcem so na voljo javne sanitarije pod Mesarskim mostom in Tromostovjem, ter 
premične sanitarije v bližini Pogačarjevega trga. Zaposleni pri LPT so ob petkih po koncu 
dogodka zelo obremenjeni, saj morajo hitro sčistiti stojnice, z njih in s tal odstraniti maščobo 
in trg pripraviti za sobotno ekološko tržnico. 
LPT se ne vpleta v cenovno politiko na »Odprti kuhni«, organizatorje pa opozarjajo na 
pritožbe, ki jih prejmejo glede cen in ponudbe. Horvat (osebni intervju, 2018, 16. avgust) na 
tej točki izpostavi visoke cene ponudbe in majhne velikosti porcij, zaradi česa prejema sam 
veliko pritožb obiskovalcev dogodka. Kot drugo pa izpostavi konkurenco »Odprte kuhne« 
njihovim ponudnikom toplih obrokov (na tržnici, Barbarella, štrukljarnica Moji štruklji …), 
katerim ob petkih dogodek pobere kar nekaj prometa. Ob začetku delovanja dogodka, so se o 
manjšem obisku pritoževali tudi ponudniki hrane v ožjem centru Ljubljane. 
Ob petkih se na tržnici vidi tudi upad obiskovalcev pokritega dela centralne tržnice, kar Horvat 
(osebni intervju, 2018, 16. avgust) povezuje z gnečo na Pogačarjeve trgu, ki bi lahko odvrnila 
redne obiskovalce pokrite tržnice od petkovega obiska, odprti del tržnice pa obišče nekoliko 
več ljudi kot sicer. 
Horvat (osebni intervju, 2018, 16. avgust) pove še, da so v začetku sodelovanja pričakovali, da 
bodo ponudniki na dogodku surovine kupovali na tržnici, vendar temu ni tako, saj so surovine 
velikokrat geografsko specifične, ter cenejše v restavraciji zaradi večjega nakupa pri stalnem 
dobavitelju. 
Glede obiska ob rednem obratovalnem času tržnice, je Horvat (osebni intervju, 2018, 16. 
avgust) kot glavne konkurente izpostavil nakupovalna središča, ki kupce pritegnejo z nizkimi 
cenami surovin iz tujine, medtem ko tržnica konkurira z lokalno, sezonsko ponudbo. Tržnico 
v rednem obratovalnem času obiščejo redne stranke, socialno šibkejši starejši občani in turisti. 
Slednji si tržnico večinoma zgolj ogledujejo, kupijo nekaj sadja za malico, veliko zanimanja 
pa vzbudi mlekomat.  
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V zadnjih letih je na centralni tržnici vse večje povpraševanje po kulinaričnih dogodkih. Med 
nove dogodke spada »Grill & BBQ Fest«, »Festival kraškega pršuta«, »Idea Italia«, 
»Vegafest«, »Diši po Prekmurju«, »Podeželje v mestu«, »Eko praznik«, »Čokoljana« … Vse 
te dogodke LPT nenehno opozarja na promocijo na spletu, saj lahko le tako privabijo veliko 
število obiskovalcev. 
Poleg kulinaričnih dogodkov, želijo LPT obiskovalce pritegniti na tržnico tudi v rednem 
obratovalnem času s surovinami in ponudbo tople hrane. V prihodnosti, si želijo konkurirati 
vedno bolj obiskanemu Petkovškovemu nabrežju. 
7.2.1.3 (Ne)obiskovalci in ponudniki »Odprte kuhne« 
Intervju sem opravila še s tremi respondenti: z obiskovalko dogodka, ponudnico na dogodku 
in z ne-obiskovalcem »Odprte kuhne«. 
Z intervjujem z obiskovalko sem želela pridobiti bolj podrobne informacije o razlogu za obisk 
dogodka, percepciji dogodka in na splošno o njenih navadah prehranjevanja izven doma. Z 
intervjujem z ne-obiskovalcem dogodka sem želela pridobiti podatke o njegovih 
prehranjevalnih navadah izven doma in razlogih za nezanimanje za »Odprto kuhno«. Z 
intervjujem s ponudnico na dogodku pa sem želela pridobiti njen pogled na dogodek, kot ena 
izmed oblikovalcev dogodka in njene prehranjevalne navade izven doma. 
Obiskovalka (udeleženka) (Križman, osebno pismo, 2018, 2. junij)6 dogodka je 27-letna 
magistrica arhitekture, ki prihaja iz okolice Ljubljane (Dol pri Ljubljani). Kot namen obiska 
»Odprte kuhne« navaja druženje s prijatelji ob raznovrstni kulinarični ponudbi. Letno »Odprto 
kuhno« obišče 3-5 krat. Po navadi se ustavi pri dveh ponudnikih (azijska kuhinja (Pad Thai, 
Tokyo Piknik, Abi Falafel) in različni ponudniki sladic). Na »Odprti kuhni« ji je najbolj všeč 
ambient in dejstvo, da se dogodek odvija v centru mesta. Lokacija in ambient se ji zdita odlična, 
saj lahko vsak najde nekaj zase, kar mu paše (lahko sediš na stopnicah ali klopeh, stojiš v senci 
ali na soncu). Ponudba »Odprte kuhne« se ji zdi precej raznolika, cene pa pričakovano višje. 
Tudi odnos ponudnikov do obiskovalcev ji je všeč. Zdijo se ji prijazni in ustrežljivi, nekateri 
celo zabavni. Postrežba je malo slabša, le kadar pride do gneče, vendar to dojema kot del 
tovrstnega dogodka. Gneča na dogodku se ji zdi pričakovana, sploh z vsakoletno povečano 
ponudbo na »Odprti kuhni«. Na samem dogodku ne bi nič spreminjala, pogreša le kakšen dober 
suši. 
                                                          
6 Osebno pismo je na voljo pri avtorici in v prilogi C. 
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Drugi del vprašanj se je nanašal na osrednjo ljubljansko tržnico in obisk centra Ljubljane. Kot 
arhitektka intervjuvanka (Križman, osebno pismo, 2018, 2. junij) pozna tržnico kot Plečnikovo 
delo, pred »Odprto kuhno« tržnice ni nikoli namenoma obiskala, ampak jo je le prečkala. V 
center Ljubljane se ne odpravi prav pogosto. Ko obišče nabrežje Ljubljanice, se tja odpravi z 
avtobusom ali s kolesom, namen pa je druženje s prijatelji. Druge dogodke intervjuvanka ne 
obiskuje pogosto. 
Tretji del vprašanj pa se je navezoval na prehranjevanje izven doma. Intervjuvanka (Križman, 
osebno pismo, 2018, 2. junij) se 2-5-krat mesečno prehranjuje izven doma. V zadnjih letih se 
je njeno prehranjevanje v restavracijah povečalo, namen je druženje ali zgolj obrok (zaradi 
opravkov). Največkrat pa obeduje zunaj ob poletnih večerih. 
Za zaključek je intervjuvanka (Križman, osebno pismo, 2018, 2. junij) Ljubljano opisala kot 
zgodovinsko bogato in arhitekturno zanimivo majhno prestolnico ob reki, s pogledom na Alpe, 
tržnico kot arhitekturno pomemben prostor za prodajo pridelkov lokalnih kmetij mestnim 
prebivalcem na enem najpomembnejših trgov v mestu, »Odprto kuhno« pa kot dogodek v 
središču mesta, pod grajskih gričem, kjer lahko vsak petek, ob lepem vremenu, s hladno pijačo 
v roki in dobro družbo, okušaš najrazličnejše jedi in okuse lokalnih ponudnikov hrane. 
Ne-obiskovalec (Žos, osebno pismo, 2018, 29. maj)7 dogodka je 32-letni zaposleni v 
organizaciji in prodaji z univerzitetno izobrazbo, prihaja iz okolice Ljubljane (Vrhnika). 
Intervjuvanec (Žos, osebno pismo, 2018, 29. maj) center Ljubljane ne obiskuje pogosto, le 
občasno ob druženju s prijatelji v lokalih. Razlog za malo obiskov centra mesta je problem s 
parkirnimi mesti. Dogodkov na splošno ne obiskuje veliko, če pa se odloči za udeležbo, ga 
pritegne tematika dogajanja. 
Intervjuvanec (Žos, osebno pismo, 2018, 29. maj) se dnevno prehranjuje izven doma ob 
delavnikih v času kosila, ali pa med pohodništvom v kočah na poti domov. 
Tretji del vprašanj je zajemal opis Ljubljane, tržnice in »Odprte kuhne«. Ljubljano je opisal le 
kot prestolnico Slovenije, tržnico kot delo arhitekta Plečnika, »Odprto kuhno« pa kot 
»hipsterski« način druženja. 
                                                          




Tretja intervjuvanka (Bohinc, osebno pismo, 2018, 13. junij)8 se »Odprte kuhne« udeležuje kot 
ponudnica. Je 27-letna diplomantka grafične in medijske tehnike iz Radovljice. Trenutno živi 
v Ljubljani, kjer dela kot vodja strežbe in managementa v restavraciji Abi Falafel. 
»Odprto kuhno« redno obiskuje kot ponudnica, v času kosila pa obišče druge stojnice (Pinsa 
Rustika, Jedu, Organic Garden, Jezeršek, Nonbiri, Shambala, Barbarela, Torterija, Super hrust, 
Dežela okusov, stojnice s pivom in Experiment). Na dogodku ji je najbolj všeč široka možnost 
izbire, sproščeno vzdušje in spoznavanje novih ljudi. Ponudba se ji zelo raznolika, cene zmerne 
(tistim, ki se zdi drago ne pridejo na tak dogodek), ponudniki prijazni in ustrežljivi. Na samem 
dogodku in lokaciji ne pogreša ničesar in en bi nič spremenila. 
Drugi del vprašanj se je nanašal na Ljubljano in tržnico. Intervjuvanka (Bohinc, osebno pismo, 
2018, 13. junij) o zgodovini tržnice ne ve veliko, omenila pa je planirano prenovo tržnice in 
ureditev parkirnih mest pod tržnico, samo tržnico pa je opisala kot lepo mesto za druženje in 
nakup svežih izdelkov. Tržnico intervjuvanka (Bohinc, osebno pismo, 2018, 13. junij) v 
zadnjih letih obiskuje pogosto za nakup sadja in zelenjave, tudi v sam center prihaja pogosto s 
kolesom, saj tam dela, nakupuje in se druži s prijatelji. Ostalih dogodkov ne obiskuje veliko, 
le če obišče prijatelje (ostale ponudnike), ki delajo na kakšnem drugem dogodku. 
Tretji del vprašanj se je navezoval na prehranjevanje izven doma. Intervjuvanka (Bohinc, 
osebno pismo, 2018, 13. junij) pogosto je zunaj. Namen je sam obrok, preizkušanje novih 
restavracij ali pa poslovni sestanki. 
Za zaključek je opisala Ljubljano kot razvijajoče mesto kulinaričnih okusov. »Odprto kuhno« 
pa kot obvezno lokacijo za prebivalce mesta, saj na enem mestu nudi sveže izdelke in ponudbo 
uveljavljenih restavracij iz bližine. 
 
7.2.2 Analiza anket 
Spletna anketa z zaprtimi in odprtimi vprašanjih, je bila objavljena na spletni strani 
EnKlikAnketa (1KA). Izmed 416 klikov je bilo v celoti izpolnjenih 32 anket. V nadaljevanju 
navajam rezultate opravljene ankete in primerjavo z rezultati podobne ankete opravljene leta 
                                                          




2015 v diplomskem delu Lidije Nemec z naslovom Odprta kuhna kot del turistične ponudbe 
Ljubljane9. 
7.2.2.1 Sociodemografska struktura anketirancev 
Anketni vprašalnik je izpolnilo 32 obiskovalcev dogodka »Odprta kuhna«, od tega jih je 23 
odgovorilo tudi na sociodemografska vprašanja. 
V šesti sezoni se še vedno pozna razlika med spolno sestavo obiskovalcev »Odprte kuhne«. 
Razmerje ostaja neuravnovešeno, z večinskim deležem obiskovalk ženskega spola. Tudi 
starostna sestava obiskovalcev ostaja enaka. Večina je starih med 15 in 29 let. Obiskovalci 
imajo dokončano višjo ali visoko šolo in so zaposleni. Največ obiskovalcev ob enkratnem 
obisku »Odprte kuhne« porabi med 10 in 15 EUR. Poraba na dogodku se je v zadnjih letih 
očitno povečala.10 
Enako kot leta 2015, tudi leta 2018 obiskovalci prihajajo iz osrednjeslovenske regije (Ljubljana 
in okolica). Ker je večina iz Ljubljane ni presenetljivo, da dogodek obiščejo peš ali z osebnim 
avtomobilom (v tem primeru se pojavi problem parkirnega mesta). 
7.2.2.2 »Odprta kuhna« 
Rezultati obiskanosti prejšnjih sezon »Odprte kuhne« ostajajo podobni kot leta 2015. Večina 
anketirancev je obiskala tako lansko (5.) sezono kot tudi prvo sezono »Odprte kuhne« leta 
2013. Število (rednih) obiskovalcev vseh sezon »Odprte kuhne« (2013-2018) je dokaj stabilno. 
Tudi pogostost obiskanosti dogodka se med 2015 in 2018 letom ni spremenila. Največ 
obiskovalcev »Odprto kuhno« obišče 2-5 krat letno, in sicer med 17:00 in 20:00 uro z 
ljubljenimi osebami (s prijatelji ali s partnerjem). Tukaj opažam, da obiskovalci dogodek v 
zadnjih letih raje obiskujejo v večernem času, oziroma se tja odpravijo na pozno kosilo in 
druženje po službi. Pri temu velja upoštevati dejstvo, da je večina obiskovalcev zaposlenih. 
Ob koncu delovnega tedna se obiskovalci ne odpravijo v središče mesta zgolj zaradi »Odprte 
kuhne«, ki pa je na seznamu aktivnosti, če jih pot ob petkih zanese v center. 
Večini obiskovalcem je na »Odprti kuhni« najbolj všeč ponudba in raznolikost hrane (vključno 
s prehrambnimi trendi) ter samo druženje, ki ga dogodek omogoča. Tako kot leta 2015, se tudi 
                                                          
9 Anketa iz leta 2015 je bila opravljena preko spleta in na lokaciji dogodka med 370 obiskovalci. Za korektno 
primerjavo uporabljam le procentualne primerjave odgovorov obeh anket. Primerjalna analiza se nanaša na strani 
28-48 v omenjenem diplomskem delu. 
10 Na tem mestu velja opomniti, da je anketa leta 2015 obsegala več anketirancev, kateri so bili v večini študentje 
in dijaki, anketa leta 2018 pa obsega manj anketirancev, med katerimi prevladujejo zaposleni in samozaposleni. 
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letos zdi obiskovalcem ponudba zelo dobra oz. dobra. Višje cene ponudbe se jim sicer na 
splošno zdijo na takem dogodku pričakovane, vendar nekoliko sporne zaradi majhnih porcij. 
Obiskovalce najbolj moti pomanjkanje sedišč in (občasno) počasna postrežba zaradi gneče. 
Zanimiv se mi je zdel predlog enega izmed obiskovalcev, ki predlaga koncept degustacij 
ponudnikov na dogodku in dodatno ponudbo, ne le jedi z menijev restavracij. S tem bi 
obiskovalci lahko poizkusili, kaj res želijo jesti. Koncept se mi zdi smiseln, po drugi strani pa 
že sam dogodek »Odprta kuhna« deluje kot neke vrste degustacija pred obiskom restavracije 
določenega ponudnika. 
Med ponudniki so najbolj obiskani tisti (sicer) cenovno nedostopni (npr. Argentino, DiVino), 
»eksotični« ponudniki (npr. egipčanska, perzijska, turška hrana), burgerji in pivo. Obiskovalci 
bi si obstoječo ponudbo sicer želeli popestriti z vegetarijansko hrano in alkoholnimi pijačami. 
Vsi obiskovalci so mnenja, da »Odprta kuhna« pozitivno vpliva na podobo mesta Ljubljana. 
Ob utemeljitvi zakaj je po njihovem mnenju vpliv »Odprte kuhne« na podobo Ljubljane 
pozitiven, so bili anketiranci dokaj enotni. Korist vidijo v: 
- turizmu in ekonomski rasti. Dogodek po njihovem mnenju privablja turiste v Ljubljano 
in Slovenijo, ponudnikom, ki sodelujejo na »Odprti kuhni« pa ponuja možnost 
predstavitve in pridobivanja novih potencialnih gostov; 
- živahnosti dogodka, saj »Kuhna« mestu daje energijo; 
- lokaciji kot priljubljenem mestu za druženje, »the place to be«. 
Tudi pri opisu lokacije in ambienta »Odprte kuhne« so bili obiskovalci enotni. Kot  
pomanjkljivosti so navedli premajhno lokacijo in pomanjkanje prostora za sedenje, vročino v 
poletnih mesecih (visoke temperature, beton in kuhinja), ter toalete (predaleč, premalo, 
umazane). Sama lokacija tržnice je obiskovalcem všeč, saj dajo stojnice v središču mesta svoj 
čar, moti pa jih premalo prostora med posameznimi stojnicami, kar povzroči gnečo na samem 
dogodku, zaradi odprtega prostora je poleti (pre)vroče, toalete pa so nekoliko odmaknjene. 
Glede na prejšnje odgovore, bi organizatorji po mnenju obiskovalcev (pričakovano) dogodek 
lahko izboljšali z dodanimi sedišči, z drugačno cenovno politiko (nižje cene ali večje porcije) 
ali z dodatnim zelenjem (ki bi nudilo senco). Med pogostimi predlogi so bila tudi igrala za 
otroke. 
Enako kot leta 2015, obiskovalci menijo, da je dogodek dovolj promoviran, sami pa z 
logotipom »Odprte kuhne« niso najbolj seznanjeni. Tukaj lahko sklepam podobno, kot Nemec 
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(2015, str. 47). Glede na to da se več kot polovica anketirancev ob petkih v primeru, da so v 
mestnem središču odpravi tudi na »Odprto kuhno«, ni presenetljivo, da so seznanjeni z 
dogodkom in se jim zdi dovolj promoviran. Presenetljivo pa je, da niso vsi seznanjeni z 
logotipom dogodka, ki je prisoten na vsaki stojnici na tržnici. 
7.2.2.3 Prehranjevanje izven doma in poznavanje lokacije 
Anketiranci se izven doma prehranjujejo kar pogosto (1-3 mesečno) z namenom druženja s 
prijatelji in z namenom popestritve jedilnika (kulinarična razvajanja), dnevno zaradi 
pomanjkanja časa za kuhanje (malice v času kosila), ali pa ob posebnih priložnostih. 
Njihov način obedovanja izven doma se je v zadnjih letih nekoliko spremenil. Anketiranci se 
v zadnjih letih izven doma prehranjujejo bolj pogosto, zaradi natrpanega delavnika in številnih 
obveznosti, ter zaradi preizkušanja nove hrane z družino. Dodatno se nekateri raje 
prehranjujejo doma, kjer si lahko sami pripravijo zdrav obrok, nekateri pa so se izven doma 
bolj pogosto prehranjevali kot otroci, ko so s starši obiskali restavracije s hitro hrano. 
Glede na to, da obiskovalci dogodka dokaj redno obiskujejo »Odprto kuhno«, sem želela 
preveriti koliko vedo o zgodovini in lastništvu same lokacije. Izkazalo se je, da večina 
obiskovalcev meni, da o lokaciji ne ve nič. Le nekaj obiskovalcev je znalo iz prve roke povedati 
kaj o osrednji ljubljanski tržnici. Verjetno bi bili rezultati drugačni, če bi vprašanja zastavila 
drugače/bolj ozko (npr. Ali veste, da je zaprti del tržnice zgrajen po Plečnikovih načrtih? Kdo 
je lastnik tržnice?). 
Zanimalo me je katere in koliko dogodkov anketiranci obiščejo poleg »Odprte kuhne«. 
Obiskovalci ostalih dogodkov ne obiskujejo prav pogosto, v primeru, da se odločijo za 
udeležbo, pa gredo na glasbene koncerte ali predstave. Poleg »Odprte kuhne« obiščejo tudi 
ostale kulinarične dogodke v Ljubljani (»Pivo & Burger Fest«, »Čokoljana«, »Vinska pot« – 
tudi ti dogodki se v večini odvijajo na tržnici). Pri tistih, ki obiščejo še kakšne druge dogodke 
me je zanimalo kaj vpliva na njihovo odločitev o obisku dogodkov. Najbolj jim je pomembna 
tematika dogodka (kulinarika ali glasba), lokacija, namen dogodka (posebni glasbeniki itd.) in 
ostali prisotni obiskovalci (družba, trend). 
Zadnje vprašanje se je nanašalo na sam opis Ljubljane, osrednje ljubljanske tržnice in dogodka 
»Odprta kuhna«. Prosila sem za opis vseh treh lokacij posamično, vendar je večina opisala le 
dogodek. »Odprto kuhno« opisujejo kot priljubljen kulinarični dogodek v centru najlepšega 
slovenskega mesta Ljubljane, kjer se lahko na stojnicah v prijetnem vzdušju preizkusi 
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slovensko in tujo hrano. Tisti, ki so opisali tudi Ljubljano in tržnico: Ljubljano opisujejo kot 
lepo, zeleno, družabno, malo mesto, ki ponuja nekaj za zahtevne (drage trgovine) in nezahtevne 
(številni lokali ob reki); tržnico pa kot lokacijo za nakup raznih prehrambnih sestavin.  
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8 Ključne ugotovitve 
 
Za vsako skupino sogovornikov oz. anketirancev sem si s povezavo empiričnega in 
teoretičnega dela na začetku raziskovanja zastavila različne cilje, ki jih na naslednjih straneh 
analiziram. 
Z odgovori obiskovalcev sem želela raziskati: 
- tipologijo uporabnikov (obiskovalcev) »Odprte kuhne«; 
- kako obiskovalci/uporabniki »Odprte kuhne« doživljajo tržnico in dogodek (identiteta 
določenega prostora/mesta); 
- ali gre pri obiskovanju »Odprte kuhne« za Duglassov (v Efroymson in drugi, 2009) 
model gospodarske rasti (obiskovalci delajo zato, da lahko denar potrošijo na dogodku, 
ki nudi individualni užitek, njihova potrošnja pa omogoča gospodarsko rast) ali za 
socialni model (namen obiska »Odprte kuhne« je socialni (druženje s 
prijatelji/partnerji/družino), zadovoljstvo ni materialne narave); 
- v kolikšni meri javni prostor (tržnica) in javni dogodek (»Odprta kuhna«) izboljšujeta 
kvaliteto urbanega okolja, spodbujata medsebojne odnose in opominjata na 
zgodovinsko in kulturno dediščino, na kar opozarja Ramlee (2015); 
- kakšna je socialna interakcija različnih skupnosti za čas trajanja dogodka (Richards, 
2013); 
- kakšen pomen imata temporalnost prizorišča in prostorska situacija (Hočevar, 2000); 
- v kolikšni meri so se v zadnjih letih spremenile življenjsko-stilske navade 
posameznikov (Hočevar 2000); 
- ali je distanca (lokacija) danes res relativna, ekonomiziranje (potrošnikov) vse bolj 
selektivno in diferenciacija (dogodka) vse bolj pomembna (Hočevar, 2000); 
- kako se v Sloveniji razvija fenomen prehranjevanja izven doma (Warde in Martens, 
2000). 
Večinski obiskovalci »Odprte kuhne« na Pogačarjevem trgu v Ljubljani so zaposlene ženske 
iz ljubljanske regije, v starosti med 15-29 let, z višjo ali visokošolsko izobrazbo. Te 
sociodemografske značilnosti obiskovalcev se med letoma 2015 in 2018 niso dosti spremenile. 
Obiskovalcem je na samem dogodku najbolj všeč družabnost in raznolikost hrane. Poudarili so 
predvsem vzdušje, dogajanje v mestu in raznoliko ponudbo. Večina obiskovalcev je »Odprto 
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kuhno« opisala kot priljubljen kulinarični dogodek v centru najlepšega slovenskega mesta 
Ljubljane, kjer se lahko na stojnicah v prijetnem vzdušju preizkusi slovensko in tujo hrano. 
Glede na to, da je večina obiskovalcev zaposlenih, ne preseneča podatek, da se dogodka 
udeležujejo največkrat med 17.00 in 20.00 uro. Na dogodek se odpravijo s prijatelji ali s 
partnerjem. Po Douglassovem (v Efrovmson in drugi, 2009) modelu mest, sodi »Odprta kuhna« 
v socialni model. Namen obiska dogodka je socialni (druženje s prijatelji/partnerji), 
zadovoljstvo ni materialne narave. »Odprta kuhna«, ki se odvija na javnem mestu, do neke 
mere tudi deluje kot javni prostor, saj prebivalcem mesta, ki so večinski obiskovalci dogodka, 
nudi prostor za socializacijo, le-to pa izboljšuje kvaliteto mestnega okolja (Ramlee, 2015, str. 
360). Glede na pomembnost socialne komponente in druženje s prijatelji ali partnerji, lahko 
trdim, da ima hrana v sodobni družbi (tudi v Sloveniji) še vedno pomembno vlogo v našem 
socialnem življenju. Ne gre le za potešitev lakote (Fox, 2015), ampak se obiskovalci kljub 
natrpanemu osebnemu urniku za lokacijo (»Odprta kuhna«), čas (petek med 17.00 in 20.00 
uro) in družbo (prijatelji ali partner) v naprej dogovorijo. 
Veliko letošnjih obiskovalcev je obiskalo tudi prvo sezono »Odprte kuhne«, še več pa tudi 
lansko (5.) sezono. Na posamezno sezono obiskovalci dogodek obiščejo 2-5 krat letno. Iz tega 
je razvidno, da je dogodek vedno bolj priljubljen, obiskovalci pa so lojalni. »Odprta kuhna«, 
tako popolnoma izpolnjuje Richardsove (2013, str. 1–4) lastnosti dogodka. Za obiskovalce je 
najbolj pomembna socialna interakcija, ki traja za čas odvijanja dogodka. Udeležitev dogodka 
je pomembna aktivnost v prostem času. Z obiskom dogodka bogatimo socialni kapital na 
individualni in skupinski ravni, ter širimo svoje socialno omrežje. Ta dogodek, pa se odvija na 
postmodernem urbanem prizorišču (Hočevar, 2000, str. 144), ki je fizično-prostorsko določen, 
lokaliziran in vsebinsko prirejen. 
Zanimalo me je katere in koliko dogodkov anketiranci obiščejo poleg »Odprte kuhne«. 
Večinoma pogosto obiskujejo druge dogodke, v večini glasbene koncerte in predstave. Poleg 
»Odprte kuhne« obiščejo tudi ostale kulinarične dogodke v Ljubljani (»Pivo & Burger Fest«, 
»Čokoljana«, »Vinska pot« – tudi ti dogodki se v večini odvijajo na tržnici). Za odločitev 
obiska dogodka jim je pomembna tematika dogodka (kulinarika ali glasba). Tudi tukaj lahko 
razberemo, da je namen obiska dogodkov socialne narave, z željo po druženju in sprostitvi. 
Skoraj vsi obiskovalci se strinjajo, da je ponudba hrane na »Odprti kuhni« dobra, cene 
postreženih porcij pa se jim zdijo previsoke. Trenutne cene jim ne bi bile sporne, če bi bile 
porcije večje oz. obratno, manjše cene za trenutno velikost porcij. V povprečju porabijo ob 
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enkratnem obisku »Odprte kuhne« 10–15 EUR, kar pomeni, da si privoščijo dva obroka. Leta 
2015 so obiskovalci v večini na obisk porabili do 10 EUR (en obrok). »Odprta kuhna« je 
odličen primer globalizirane urbanosti (Hočevar, 2000, str. 135). Naraščajoča komercializacija 
javnega prostora, povezana s spremenjenimi življenjsko-stilskimi navadami posameznikov. 
Osrednja ljubljanska tržnica je sicer za obiskovalce dogodka večinoma le pretočni javni 
prostor, v času »Odprte kuhne«, pa privabi zaposlene občane, ki si želijo potešiti lakoto ob 
druženju (socializiranju) in preizkušanju novih okusov (trend). 
Na dogodku se obiskovalci največkrat odločijo za sicer cenovno dražje oz. nedostopne 
ponudnike in azijsko hrano. Namesto, da bi te ponudnike obiskali v njihovih gostinskih 
prostorih, si privoščijo manjši obrok kvalitetne ponudbe na »Odprti kuhni«. Kot sem že 
omenila, je »Odprta kuhna« zelo priljubljen dogodek. Če si tam, si »in«. Zato ni presenetljivo, 
da obiskovalci radi posegajo po sicer nedostopnih ponudnikih. Hrana namreč med drugim 
izraža naš status, nas identificira. Obiskovalci se tako radi občasno lepo oblečejo, dogovorijo 
za druženje, udeležijo dogodka in posežejo po prestižnih menijih (dražje, eksotične sestavine), 
s tem pa pokažejo ostalim obiskovalcem, kaj vse si lahko privoščijo in se predstavijo kot 
sodobni, moderni, napredni, trendom sledeči, kozmopolitanski posamezniki (Fox, 2015, str. 3). 
Kakršni ni nujno da so v vsakdanjem življenju, ampak si želijo taki postati. 
Vsi obiskovalci so si enotni v mnenju, da »Odprta kuhna« pozitivno vpliva na podobo mesta 
Ljubljane. Razlog za pozitiven vpliv vidijo največ v razvoju turizma in ekonomije (nove 
stranke za lokalne ponudnike, ki se predstavljajo na dogodku). Bolj kot pozitivne lastnosti 
(revitalizacijo) tržnice, obiskovalci vidijo širšo sliko – razvoj Ljubljane. Turistifikacija 
(Hočevar v Štefe, 2013, str. 9) se še posebej kaže na samem dogodku – preobrazba javnega 
prostora za namene turistične dejavnosti, v tem primeru promocija lokalnih restavracij na enem 
mestu. 
Glavne pomanjkljivosti dogodka in negativni aspekti organizacije z vidika obiskovalcev je 
pomanjkanje prostora, neznosna vročina v poletnih mesecih in problem s toaletami (so 
nedostopne, umazane, predaleč). Z večjim številom obiskovalcev in ponudnikov se 
uporabnikom zdi smiselna selitev dogodka na večjo lokacijo. Bolj kot samo čakanje na hrano 
in hoja v vrsti med stojnicami s hrano, obiskovalce moti pomanjkanje sedišč in miz, kjer bi 




Glede na to, da obiskovalci dokaj redno obiskujejo »Odprto kuhno«, sem želela preveriti koliko 
vedo o zgodovini in lastništvu same lokacije. Večina obiskovalcev meni, da o lokaciji ne ve 
nič oziroma »malo« (lastništvo MOL in arhitektno delo Jožeta Plečnika). Kot pravi 
Dobrotinšek (2009, str. 17) gre s pozicioniranjem »Odprte kuhne« na javnem prostoru, ki je 
del kulturne in arhitekturne dediščine Ljubljane, za povezovanje kulture s komercialnim. 
Kulturna potrošnja pa napaja simbolno vrednost mesta. 
Večina obiskovalcev se na »Odprto kuhno« v petek odpravi, če so že z drugim namenom prišli 
v center mesta. Leta 2015 se je veliko obiskovalcev v mestno središče odpravilo le zaradi 
dogodka, leta 2018 pa je takih vse manj. »Odprto kuhno« obiščejo peš ali z osebnim 
avtomobilom. Kakor je dejal intervjuvani ne-obiskovalec dogodka (Žos, 2018, 29. maj), ki 
prihaja iz okolice Ljubljane, ga od obiska odvrača dejstvo, da se lokacija dogodka nahaja v 
središču mesta, kjer je težko dobiti parkirni prostor. Večina obiskovalcev je iz samega mesta 
Ljubljana, zato jim dostopnost dogodka peš ni odročna, zagotovo pa bi bilo na dogodku več 
obiskovalcev iz okoliških mest, če bi lokacija omogočala lažjo dosegljivost z osebnim 
avtomobilom, ki je v Sloveniji najbolj posluženo prevozno sredstvo. S tem pa lahko tudi 
zanikam teorijo Robinsa in Cornforda (v Hočevar, 2000, str. 158–159), da je distanca relativna 
in da so potrošniki geografsko neobčutljivi. 
Drugi sklop vprašanj se je dotikal prehranjevanja izven doma. Anketiranci se izven doma 
prehranjujejo 1–3 mesečno z namenom druženja s prijatelji in z namenom popestritve jedilnika 
(kulinarična razvajanja) in tedensko zaradi pomanjkanja časa za kuhanje. Zanimalo me je ali 
se je njihov način obedovanja izven doma v zadnjih letih kako spremenil (pogostost, namen, 
kje in kdaj …). Večina pravi, da se v zadnjih letih izven doma prehranjuje bolj pogosto, vzrok 
je natrpan delavnik in številne obveznosti, ter preizkušanje nove hrane z družino. Na tej točki 
velja teorija Warde in Martensa (2000, str. 15–16), ki pravita, da je prehranjevanje izven doma 
velikokrat le način reševanja časovne stiske, hitrega tempa in premalo prostega časa. Večinoma 
gre za posledico pritiska sodobne družbe, ter kot pravi Fox (2015) za socializacijo 
(prehranjevanje izven doma še vedno predstavlja nek poseben dogodek, za katerega se vnaprej 
dogovorimo z izbranimi ljudmi) in internacionalni trend prehranjevanja (sodobna ponudba in 
dostopnost svetovne kulinarike (tajska, egipčanska hrana) ter sledenje prehrambnim trendom 
(vegetarijanstvo, popularnost craft piv)). 
Z odgovori organizatorjev sem želela raziskati: 
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- kako lokacija dogodka (tržnica) v resnici deluje kot javni prostor (dostopnost, cenovna 
politika, organiziranost); 
- kako se v procesu revitalizacije tržnice vidi turistifikacija (Hočevar v Štefe, 2013); 
- kakšnega pomena je lokacija za dogodek »Odprta kuhna« (Richards, 2013); 
- kako specifična lokalizacija z vidika prostorske organiziranosti implicira distinktivno 
simbolno-vizualno podobo in spektakelsko funkcijo prizorišča (Hočevar, 2000); 
- ali je lociranost res relativna (Hočevar, 2000); 
- kako se v Sloveniji razvija fenomen prehranjevanja izven doma (Warde in Martens, 
2000). 
Lokacija Pogačarjev trg na odprtem delu osrednje ljubljanske tržnice je bila izbrana zaradi 
ambienta, ki ga nudi dogodek na odprtem prostoru in situiranosti v središču mesta Ljubljana. 
Kljub temu, da nepokrita lokacija prinese nepričakovane negativne aspekte (npr. odpoved 
zaradi dežja), premaga pozitivna lastnost prehodnosti in odprtosti. Obiskovalci se po mnenju 
direktorja dogodka, g. Liorja Kochavyja (osebni intervju, 2018, 19. julij), na taki lokaciji 
počutijo bolj svobodne, saj lahko pridejo in odidejo kadarkoli, dogodek lahko obiščejo 
slučajno, ko so v mestu, ali pa se tja odpravijo namenoma. Dejstvo, da se dogodek povezan s 
hrano odvija na tržnici, pa pripomore k splošnemu povezovanju dogodka s hrano. Kochavy 
(osebni intervju, 2018, 19. julij) je dogodek ustvaril z idejo in željo, da na enem mestu (pretočna 
in odprta lokacija sredi mesta) vsem (ne glede na pripadnost družbenemu sloju) prikaže 
raznolikost slovenske kulinarike. Po njegovih besedah, so tudi dejanski obiskovalci dogodka 
pripadniki različnih družbenih slojev (študentje, poslovneži, politiki, družine …) iz Ljubljane, 
drugi delov Slovenije in tujci/turisti. 
Lokacija dogodka (tržnica) torej deluje kot javni prostor: je odkrito območje namenjeno 
(deloma) javni uporabi, dostopno med seboj različnim skupinam ljudi z različnimi potrebami, 
spodbuja medsebojne odnose, izboljšuje kvaliteto urbanega okolja, opominja na zgodovinsko 
in kulturno dediščino mesta (Plečnik), s svojim mladostnim, živahnim izgledom v času 
odvijanja dogodka pa prinaša tudi ekonomski razvoj (turizem) (Ramlee, 2015, str. 363–364). 
S svojo dinamiko prostor v času dogodka oživlja mesto, ustvarja občutek skupnosti in spodbuja 
lokalne dejavnosti in dogodke (Ramezani in drugi v Ramlee, 2015, str. 365). Kakor pravi 
Bugarič (v Štefe, 2013, str. 10) prostor deluje kot poligon investicije zasebnega kapitala 
turistične zabave. Tudi cenovna politika je delno prilagojena javni sferi. Kochavy (osebni 
intervju, 2018, 19. julij)  sicer o detajlih cenovne politike ni želel govoriti, izvedela pa sem, da 
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organizatorji plačujejo mesečno najemnino glede na velikost najetega prostora na tržnici (iz 
sezone v sezono večje), cene najema stojnice za ponudnike nisem izvedela, cen ponudbe pa 
lahko restavracije na dogodku postavijo same (glede na ceno surovin). Poleg tega prisotnost 
ponudnikov na dogodku ni nujna, je pa zaželena. Lahko bi rekla, da je cenovna politika s 
komercialnim interesom prilagojena duhu javnega prostora (v določeni meri prosto določena) 
– nekako tako, kot cene na tržnici. 
Sam dogodek »Odprta kuhna« je v večinski meri organiziran kot javni prostor na katerem se 
dogodek odvija (kot tržnica): dogodek je dostopen vsem, postavitev dogodka je skoraj enaka 
kot na tržnici (vsak ponudnik ima svojo stojnico, dodana pa so sedišča), cene hrane so določene 
s strani ponudnikov, ki plačajo organizatorju določeno vsoto za svojo prisotnost na lokaciji. 
V povezavi s komercialnim vidikom dogodka, lahko omenim turistifikacijo (Hočevar v Štefe, 
2013, str. 9), ki se kaže na samem dogodku – preobrazba javnega prostora za namene turistične 
dejavnosti, v tem primeru promocija lokalnih restavracij na enem mestu. V začetku sezone 
(spomladi) in jeseni so obiskovalci »Odprte kuhne« večinoma Slovenci, poleti (druga polovica 
junija, julij in avgust) pa tujci. Po pohvalah lokalcev in prejetju turističnih nagrad (slovenski 
Sejalec in mednarodni Jakob), turistična zveza Slovenije dogodek promovira kot del 
znamenitosti Ljubljane, kar se pozna na številu obiskovalcev iz tujine. V zadnjih letih se je 
ponudba iz zgolj lokalnih ljubljanskih restavracij razširila na ponudnike iz celotne Slovenije, s 
čimer po besedah Kochavyja (osebni intervju, 2018, 19. julij) organizatorji promovirajo 
Slovenijo domačinom, posredno pa seveda tudi tujcem. 
Na tej točki, bi omenila čas obratovanja, ki skriva komercialni interes. Odvijanje dogodka 
enkrat tedensko (z občasnimi dodatnimi lokacijami v drugih slovenskim mestih) ohranja 
lokalne in tuje obiskovalce nestrpne in želne udeležitve dogodka. Nestrpno pričakovanje 
petkovega druženja po službi na »Odprti kuhni«, je za organizatorje neprecenljivo. S 
ponavljanjem dogodka bi se obiskovalci »Kuhne« naveličali, s čimer bi se zmanjšal obisk in 
profit. 
Poleg vseh že navedenih pozitivnih lastnosti, ki jih lokacija prinese dogodku (povezava s hrano, 
odprta in pretočna lokacija, postavitev in organizacija tržnice aplicirana na dogodek), ne smem 
pozabiti na ambient. O selitvi na drugo lokacijo v Ljubljani organizatorji ne razmišljajo, saj 
odprta tržnica nudi svojevrsten čar, s čimer se strinjajo tudi obiskovalci. Ljubljanska tržnica je 
po besedah Kochavyja (osebni intervju, 2018, 19. julij) lepa, velika lokacija z ogromnim 
potencialom, ki se ga žal ne zna izkoristiti, kot bi si Plečnikovo delo zaslužilo. Trenutno že 
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nekoliko premajhna lokacija daje dogodku svojevrsten pridih živahnega kotička povezanega s 
hrano v osrčju Slovenije. Selitev na Kongresni trg bi zadovoljila veliko obiskovalcev z več 
sedišči, vendar lokacija ne bi bila na voljo vsak petek (ko »Odprta kuhna« obratuje). Po 
številnih sezonah so ljudje tudi navajeni trenutne lokacije in jo povezujejo s »Kuhno«. 
Hočevar (2000, str. 153–154) opiše sodobno stanje v mestih kot povezanost storitvenih trendov 
in naraščajočim pomenom postmoderne prizoriščnosti v trende, ki so sestavljeni iz prepleta 
globalizacije in individualizacije. Krepi se konzumiranje lokalno/globalne kulture z lastnostmi 
lokalne avtentičnosti. Privlačno je tisto, kar je na voljo zgolj na omejenem prostoru, ta prostor 
pa nekako proizvaja identiteto specifičnega mesta. Značilni so prepleti turističnih, poslovnih in 
prostočasnih storitvenih dejavnosti, ki privlačijo občasne uporabnike mesta (študentje, 
poslovneži, turisti …). Točno to je »Odprta kuhna«. 
Urbano prizoriščnost Hočevar (2000, str. 140) opredeli kot eno temeljnih družbeno-prostorskih 
značilnosti hitro spreminjajočih se sodobnih mest. Gre se za lokalno, prostorsko in časovno 
segmentiranje dejavnosti in prostorsko-časovno agregiranje posameznikov oz. skupin v mestu. 
Kontekstualnost urbane prizoriščnosti je vezana na prostorsko-časovno situacijsko postavitev. 
Določajo jo situirane značilnosti interakcij in komunikacij akterjev na določenem prostoru. 
Soudeležba akterjev je različne intenzivnosti. »Značilna družbena funkcija postmodernih 
urbanih prizorišč je dogodek …, ki je časovno in fizično-prostorsko specifično osredotočen – 
lokaliziran in vsebinsko prirejen« (Hočevar, 2000, str. 144). 
Dogodkovna dejavnost zajema različne oblike prostorsko-časovno osredotočenega 
pozicioniranja prisotnosti individualnih in skupinskih akterjev. Gre za stopnjo izražanja 
identitete in življenjsko stilske naravnanosti. »Specifična lokalizacija oz. osredotočenost z 
vidika prostorske organiziranosti implicira distinktivno simbolno-vizualno podobo in 
spektakelsko funkcijo prizorišča« (Hočevar, 2000, str.145). Po Hočevarjevi (2000) definiciji je 
tržnica v času »Odprte kuhne« občasni odprt javni mestni prostor. Prizoriščno prostorjenje je 
povezano s prepletanjem zasebnih (komercialnih) in javnih (nekomercialnih) prizoriščnih 
storitvenosti. 
Spremembe bivanjskih, storitveno-proizvodnih in potrošnih vzorcev urbanih akterjev, 
posledično vplivajo na dejavnike večje fleksibilnosti v mestih, segmentacije lociranja 
dejavnosti in raznovrstnost lokacijske izbire (Hočevar, 2000, str. 158). Dandanes je distanca 
relativna. Bistvena je selektivnost oziroma »prefinjena lokacijska senzibilnost« (Robins in 
Cornford v Hočevar, 2000, str. 159). »Pomen lokacijske refleksivnosti se zaradi zmanjšanja 
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upora distance povečuje« (Harvey v Hočevar, 2000, str. 159). Selektivnost je vse višja. Ob 
veliki ponudbi so akterji pripravljeni za redkejše dobrine »tvegati« več (potovati dlje, porabiti 
več denarja in časa). Ekonomiziranje je vse bolj selektivno. Ko se akterji odločajo za 
participacijo na določenem dogodku ne gre za racionalno razmišljanje in ocenjevanje situacije. 
Bolj kot oddaljenost in dostopnost prostora, je odvisno kako pomemben za posameznika je ta 
prostor in kdaj se dogodek odvija. Ker so prostori dandanes veliko bolj dostopni kot nekoč, je 
zelo pomembna diferenciacija. S svojo razločljivostjo določajo stopnjo uspešnosti. »Odprta 
kuhna« je vsekakor diferencirana od drugih dogodkov. Številni pridejo iz drugih slovenskih 
krajev na petkov dogodek, ali pa ga obiščejo kot turisti. Da pa je lociranost res relevantna, ne 
morem trditi. »Odprto kuhno« so namreč organizatorji iz ene lokacije v Ljubljani v šestih letih 
zelo uspešnega obratovanja preselili na štiri nove lokacije po vsej Sloveniji. Če lokacija ne bi 
bila problem, bi verjetno ostali pri eni lokaciji, kar je organizacijsko in stroškovno lažje 
izvedljivo.  
Kot sem že omenila je »simbolno-vizualna vrednost delov urbanega grajenja okolja 
naraščajoče segmentirana, na eni strani usmerjena k nagovarjanju refleksivnim uporabnikom 
mestne prizoriščne dogodkovnosti – k oblikovanju prostorov krajev in na drugi strani k 
univerzalizacijski in rutinizirani dostopnosti  mestnega prostora« (Hočevar, 2000, str. 157). To 
je še posebej značilno za trend prehranjevanja izven doma (»eating out«). Ta trend se je v 
Sloveniji vidno povečal. Na primeru »Odprte kuhne« je to opazno po številu obiskovalcev, ki 
se je s 1.000–2.000 obiskovalcev na posamični petek v prvi sezoni povečalo na 8.000–12.000 
obiskovalcev na posamični petek v šesti sezoni. Ker je povpraševanje vse večje, se je linearno 
povečala tudi ponudba na dogodku. Vsak petek si želi na dogodku sodelovati okoli 50 
restavracij. 
Kochavy (osebni intervju, 2018, 19. julij) pravi, da na »Odprti kuhni« ne želijo slediti trendom 
prehranjevanja, ampak jih voditi. Nenehno sledijo prehrambnim trendom v tujini in v Sloveniji, 
jih želijo čim prej prepoznati, ter predstaviti slovenskim potrošnikom s tem, ko restavracije 
spodbujajo, da v svojo ponudbo uvrstijo določene novosti. To so že storili s »craft« pivom in 
burgerji (njihov dogodek »Pivo & Burget Fest«, neuspešen poizkus pa so bili »tacosi«, nad 
katerimi Slovenci niso bili najbolj navdušeni. 
Z odgovori predstavnikov MOL (LPT) sem želela raziskati: 
- kako lokacija dogodka (Pogačarjev trg) v resnici deluje kot javni prostor (dostopnost, 
obratovanje, tipologija obiskovalcev); 
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- ali dodatni dogodki na osrednji ljubljanski tržnici omogočajo ekonomski razvoj mesta; 
- ali sodobni javni prostor res služi le za investicije zasebnega kapitala in turistične 
zabave (Bugarič v Štefe, 2013); 
- ali javni prostor (Pogačarjev trg) spodbuja lokalne dejavnosti in dogodke (Ramezani in 
drugi v Ramlee, 2015); 
- v kolikšni meri se vidi komercializacija javne mestne sfere (Hočevar, 2000); 
- ali osrednja ljubljanska tržnica v sodelovanju s profitnimi organizacijami uravnotežuje 
svojo dobičkonosnost; 
- na katerih sestavnih komponentah (fizična, socialna, kulturna, ekonomska) se zazna 
revitalizacija osrednje ljubljanske tržnice (Ramlee, 2015) in kako se v procesu 
revitalizacije tržnice vidi konzervacija in turistifikacija (Hočevar v Štefe, 2013). 
Nepokriti del osrednje ljubljanske tržnice na Pogačarjevem trgu deluje kot javni prostor v času 
obratovanja tržnice in v času dogodka »Odprta kuhna«. Na trg lahko prosto pridejo in odidejo 
vsi, dostopnost za invalide je urejena, vendar nekoliko otežena zaradi gneče med »Odprto 
kuhno«, na dogodku so dobrodošle tudi domače živali (psi), obiskovalcem so na voljo javne in 
premične sanitarije, obratovalni čas tržnice in dogodkov je sicer omejen, sam Pogačarjev trg, 
pa je javnosti vedno dostopen. Namestnik direktorice LPT, g. Geza Horvat (osebni intervju, 
2018, 16. avgust), kot skupine obiskovalcev dogodka navaja socialne povzpetnike, mlade, 
okoliške delavce, ki hodijo na »Odprto kuhno« na malico in turiste. Na enem mestu se torej 
srečajo ljudje iz različnih socialnih ozadij (finančno bolj in manj sposobni, lokalci, tujci, stari, 
mladi …). Pogačarjev trg kot javni prostor izboljšuje kakovost življenja v mestu, bogati 
socialno življenje ljudi in obenem z dogodki in turistično prepoznavnostjo mestu prinaša 
ekonomski razvoj (Ramlee, 2015). 
V zadnjih letih je na osrednji ljubljanski tržnici vse večje povpraševanje po kulinaričnih 
dogodkih. Med nove dogodke spadajo »Grill & BBQ Fest«, »Festival kraškega pršuta«, »Idea 
Italia«, »Vegafest«, »Diši po Prekmurju«, »Podeželje v mestu«, »Eko praznik«, »Čokoljana« 
… Vsi ti dogodki LPT prinesejo dobiček, pomagajo pri promociji lokacije in povečajo 
obiskanost v času dogodkov. Vsako leto tovrstni dogodki na tržnico pritegnejo domače in tuje 
obiskovalce, sama ponudba pa se konstantno širi. Aktivnosti na Pogačarjevemu trgu tako 
zagotovo pripomorejo tudi k ekonomskem razvoju mesta, oziroma mestnega jedra. Poleg 
investicij zasebnega kapitala in turizma (Bugarič v Štefe, 2013), javni prostor v primeru tržnice 
in trga služi v času dogodkov predvsem kot socializacijsko središče, ki oživlja mesto. 
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Pri LPT so se za sodelovanje z »Odprto kuhno« odločili zaradi želje po novih rednih 
obiskovalcih. Potencial so videli v mladih družinah, katerih otroci bi, ko odrastejo, z nostalgijo 
obiskali tržnico. Med dejanskimi obiskovalci dogodka tako pogreša mlade družine. Le-tem je 
največji problem obiska »Odprte kuhne« bližina parkirišč (Horvat, osebni intervju, 2018, 16. 
avgust). 
Kljub temu, da z dogodki na lokaciji promovirajo tržnico in si v prihodnosti obetajo nove redne 
stranke klasične tržnice, pa LPT izpostavi »Odprto kuhno« kot konkurenco njihovim 
ponudnikom toplih obrokov (na tržnici, Barbarella, štrukljarnica Moji štruklji …), katerim ob 
petkih dogodek pobere kar nekaj prometa. Ob petkih se na tržnici vidi upad obiskovalcev 
pokritega dela centralne tržnice, kar Horvat (osebni intervju, 2018, 16. avgust) povezuje z 
gnečo na Pogačarjevem trgu, ki bi lahko odvrnila redne obiskovalce pokrite tržnice od 
petkovega obiska, odprti del tržnice pa obišče nekoliko več ljudi kot sicer. Horvat (osebni 
intervju, 2018, 16. avgust) izpostavi še, da so v začetku sodelovanja pričakovali, da bodo 
ponudniki na dogodku surovine kupovali na tržnici, vendar temu ni tako, saj so surovine 
velikokrat geografsko specifične, ter cenejše v restavraciji zaradi večjega nakupa pri stalnem 
dobavitelju. Tržnica tako dolgoročno pozitivno izboljšuje svojo dobičkonosnost (Gentry, 
2013), kratkoročno pa si s ponudniki na dogodkih ustvarja konkurenco. 
Organizacijsko za postavitev dogodka poskrbijo organizatorji »Odprte kuhne«, logistično pa 
večji del prevzema LPT. Poskrbijo za električno napeljavo, pospravljanje in čiščenje, v imenu 
»Odprte kuhne« zaradi nižje cene najemajo varnostno službo in prenosljive toalete. Zaposleni 
pri LPT so ob petkih po koncu dogodka zelo obremenjeni, saj morajo hitro sčistiti stojnice, z 
njih in s tal odstraniti maščobo in trg pripraviti za sobotno ekološko tržnico. LPT je pripravljen 
pomagati svojim partnerjem in z njimi dolgoročno sodelovati. Spodbujajo lokalne dejavnosti 
in dogodke, kakor je to značilno za dinamične javne prostore (Ramezani in drugi v Ramlee, 
2015, str. 365)  
Poleg tega LPT organizatorje dogodkov nenehno opozarja na promocijo na spletu, saj lahko le 
tako privabijo veliko število obiskovalcev. Lahko bi rekli, da je Pogačarjev trg, čeprav javni 
prostor, tudi komercialna dobrina zaradi različnih aktivnosti izvedenih na tem javnem območju 
(Bassett v Ramlee, 2015, str. 363). Na trgu se v zadnjih letih odvija veliko dogodkov in večina 
od njih je zelo dobro promovirana in razpoznavna. Javni prostor se je do neke mere 
komercializiral (Hočevar, 2000, str. 135), kar se vidi v prilagoditvi prostora za potrebe 
komercialnih dogodkov, enako postavitev na dogodkih, kopiranje dogodkov in željo po čim 
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več obiskovalcih, ter posledično čim večjemu zaslužku, kljub pritožbam o pomanjkanju sedišč, 
previsokih cenah, premajhnih porcijah, preveliki gneči, oddaljenosti parkirišč in sanitarij 
(Horvat, osebni intervju, 2018, 16. avgust). 
Poleg kulinaričnih dogodkov, želijo LPT obiskovalce pritegniti na tržnico tudi v rednem 
obratovalnem času s surovinami in ponudbo tople hrane. Trgovskim verigam kot sta Spar in 
Lidl, tržnica lahko konkurira s svežim domačim sezonskim sadjem in zelenjavo, kar pa je 
potrošnikom na žalost velikokrat drugo pomensko za nizko ceno in lepim izgledom ponudbe 
tujega sadja in zelenjave v trgovinah. Obenem se ljudje izogibajo obiska tržnice zaradi 
pomanjkanja parkirnih mest v neposredni bližini in lokacije v centru mesta. Veliko bolj 
dostopne so trgovine na obrobju mesta, »na prostorih, ki nimajo posebne simbolične ali 
zgodovinske ambientalne kvalitete« (Uršič v Štefe, 2013, str. 10). Poleg večje prodaje surovih 
izdelkov, si v prihodnosti želi LPT konkurirati vedno bolj obiskanemu Petkovškovemu 
nabrežju, ki je zadnje dve leti popularna lokacija za druženje. Na tej točki lahko delno potrdim 
trditev, da je mestno središče zamrlo, kakor pravi Štefe (2013, str. 6). Zaradi spremenjenega in 
hitrega tempa življenja se posamezniki tudi v Ljubljani raje odločijo za obisk nakupovalnih 
središč, kamor so se v 90. letih zaradi naraščajoče potrošnje preselile trgovine. Po drugi strani 
pa se v zadnjih petih letih vedno bolj oživlja socialno življenje v centru mesta (Horvat, osebni 
intervju, 2018, 16. avgust). 
Vileniske (v Ramlee, 2015, str. 362) revitalizacijo deli na sestavne komponente, ki lahko 
zajemajo fizično, socialno, kulturno in ekonomsko dimenzijo. Osrednja ljubljanska tržnica z 
»Odprto kuhno« zajema vse to: fizično se revitalizacija kaže skozi turistifikacijo (Hočevar v 
Štefe, 2013, str. 9) in infrastrukturne spremembe, ki jih je LPT izvedel za organizacijo 
dogodkov in v načrtovani renovaciji, socialna dimenzija se kaže v obiskanosti dogodkov na 
tržnici, kulturna dimenzija bi lahko bila bolje izkoriščena, saj ob Pogačarjevem trgu stojijo 
zgodovinsko pomembne zgradbe vključno s Plečnikovimi arkadami – tukaj je morda premočna 
konzervacija (Hočevar v Štefe, 2013, str. 9), ekonomska dimenzija pa se kaže po zanimanju 
organizatorjev dogodkov za omenjeno lokacijo in vse večjemu obisku domačih in tujih gostov 





Predmet raziskovanja magistrske naloge je revitalizacija osrednje ljubljanske mestne tržnice 
kot urbanega javnega prostora, trend prehranjevanja izven doma in analiza dogodka »Odprta 
kuhna«. 
Nepokriti del osrednje ljubljanske tržnice na Pogačarjevem trgu deluje kot javni prostor v času 
obratovanja tržnice in v času dogodka »Odprta kuhna«. Gre za odkrito območje namenjeno 
(deloma) javni uporabi, dostopno med seboj različnim skupinam ljudi z različnimi potrebami, 
spodbuja medsebojne odnose, izboljšuje kvaliteto urbanega okolja, opominja na zgodovinsko 
in kulturno dediščino mesta (Plečnik), s svojim mladostnim, živahnim izgledom v času 
odvijanja dogodka pa prinaša tudi ekonomski razvoj (turizem) (Ramlee, 2015, str. 363–364). 
Obratovalni čas tržnice in dogodkov je sicer omejen, sam Pogačarjev trg, pa je javnosti vedno 
dostopen. 
Lokacija je bila za dogodek izbrana zaradi ambienta, odprtega prostora in situiranosti v središču 
Ljubljane. Kljub temu, da nepokrita lokacija prinese nepričakovane negativne aspekte (npr. 
odpoved v primeru slabega vremena), premaga pozitivna lastnost prehodnosti in odprtosti. 
Dejstvo, da se dogodek povezan s hrano odvija na tržnici, pripomore k splošnemu povezovanju 
dogodka s hrano. O selitvi na drugo lokacijo v Ljubljani organizatorji ne razmišljajo, saj odprta 
tržnica nudi svojevrsten čar, s čimer se strinjajo tudi obiskovalci, katere na dogodku poleg 
visokih cen moti tudi pomanjkanje prostora za sedenje. Direktor »Odprte kuhne«, Lior 
Kochavy (osebni intervju, 2018, 19. julij), je dogodek ustvaril z idejo in željo, da na enem 
mestu (pretočna in odprta lokacija sredi mesta) vsem (ne glede na pripadnost družbenemu 
sloju) prikaže raznolikost slovenske kulinarike. 
Namestnik direktorice LPT, g. Geza Horvat (osebni intervju, 2018, 16. avgust), in Kochavy 
(osebni intervju, 2018, 19. julij)  kot skupine dejanskih obiskovalcev dogodka navajata socialne 
povzpetnike, mlade, okoliške delavce, ki hodijo na »Odprto kuhno« na malico in tujce oz. 
turiste. Na enem mestu se torej srečajo ljudje iz različnih socialnih ozadij (finančno bolj in 
manj sposobni, lokalci, tujci, stari, mladi …). Pogačarjev trg kot javni prostor izboljšuje 
kakovost življenja v mestu, bogati socialno življenje ljudi in obenem z dogodki in turistično 
prepoznavnostjo mestu prinaša ekonomski razvoj (Ramlee, 2015). 
S svojo dinamiko, prostor v času dogodka oživlja mesto, ustvarja občutek skupnosti in 
spodbuja lokalne dejavnosti in dogodke (Ramezani in drugi v Ramlee, 2015, str. 365). Kakor 
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pravi Bugarič (v Štefe, 2013, str. 10) prostor deluje kot poligon investicije zasebnega kapitala 
turistične zabave. Sam dogodek »Odprta kuhna« je v večinski meri organiziran kot javni 
prostor na katerem se dogodek odvija (kot tržnica): dogodek je dostopen vsem, postavitev 
dogodka je skoraj enaka kot na tržnici (vsak ponudnik ima svojo stojnico, dodana pa so 
sedišča), cene hrane so določene s strani ponudnikov, ki plačajo organizatorju določeno vsoto 
za svojo prisotnost na lokaciji. 
V zadnjih letih je na osrednji ljubljanski tržnici vse večje povpraševanje po kulinaričnih 
dogodkih (Horvat, osebni intervju, 2018, 16. avgust). Vsi dogodki LPT prinesejo dobiček, 
pomagajo pri promociji lokacije in povečujejo obiskanost v času dogodkov. LPT spodbuja 
lokalne dejavnosti in dogodke, kakor je to značilno za dinamične javne prostore (Ramezani in 
drugi v Ramlee, 2015, str. 365). Vsako leto tovrstni dogodki na tržnico pritegnejo domače in 
tuje obiskovalce, sama ponudba pa se konstantno širi. Aktivnosti na Pogačarjevemu trgu tako 
zagotovo pripomorejo k ekonomskem razvoju mesta, oziroma mestnega jedra. Poleg investicij 
zasebnega kapitala in turizma (Bugarič v Štefe, 2013), javni prostor v primeru tržnice in trga 
služi v času dogodkov predvsem kot socializacijsko središče, ki oživlja mesto. 
V povezavi s komercialnim vidikom dogodka lahko omenim turistifikacijo (Hočevar v Štefe, 
2013, str. 9), ki se kaže na samem dogodku – preobrazba javnega prostora za namene turistične 
dejavnosti, v tem primeru promocija lokalnih restavracij na enem mestu. Na tej točki, bi 
omenila čas obratovanja, ki skriva komercialni interes. Odvijanje dogodka enkrat tedensko 
ohranja lokalne in tuje obiskovalce nestrpne in želne udeležitve. 
Kljub temu, da pri LPT z dogodki na lokaciji promovirajo tržnico in si v prihodnosti obetajo 
nove redne stranke klasične tržnice (mlade družine), LPT izpostavi »Odprto kuhno« kot 
konkurenco njihovim ponudnikom toplih obrokov, katerim ob petkih dogodek pobere kar nekaj 
prometa. Ob petkih se na tržnici vidi tudi upad obiskovalcev pokritega dela centralne tržnice 
(Horvat, osebni intervju, 2018, 16. avgust). Tržnica tako dolgoročno pozitivno izboljšuje svojo 
dobičkonosnost (Gentry, 2013), kratkoročno pa si s ponudniki na dogodkih ustvarja 
neposredno konkurenco. Lahko bi rekli, da je Pogačarjev trg, čeprav javni prostor, zaradi 
različnih aktivnosti izvedenih na tem javnem območju, tudi komercialna dobrina (Bassett v 
Ramlee, 2015, str. 363). Javni prostor se je do neke mere komercializiral (Hočevar, 2000, str. 
135). 
Poleg kulinaričnih dogodkov, želi LPT obiskovalce pritegniti na tržnico tudi v rednem 
obratovalnem času s surovinami in ponudbo tople hrane. Trgovskim verigam tržnica lahko 
65 
 
konkurira s svežim domačim sezonskim sadjem in zelenjavo, kar pa je potrošnikom na žalost 
velikokrat drugo pomensko za nizko ceno in lepim izgledom ponudbe tujega sadja in zelenjave 
v trgovinah. Obenem se ljudje izogibajo obiska tržnice zaradi pomanjkanja parkirnih mest v 
neposredni bližini in lokacije v centru mesta (Horvat, osebni intervju, 2018, 16. avgust). Veliko 
bolj dostopne so trgovine na obrobju mesta, »na prostorih, ki nimajo posebne simbolične ali 
zgodovinske ambientalne kvalitete« (Uršič v Štefe, 2013, str. 10). Poleg večje prodaje surovih 
izdelkov, si želi LPT v prihodnosti konkurirati vedno bolj obiskanemu Petkovškovemu 
nabrežju, ki je zadnje dve leti popularna lokacija za druženje (Horvat, osebni intervju, 2018, 
16. avgust). Na tej točki lahko delno potrdim trditev, da je mestno središče zamrlo, kakor pravi 
Štefe (2013, str. 6). Zaradi spremenjenega in hitrega tempa življenja se posamezniki tudi v 
Ljubljani raje odločijo za obisk nakupovalnih središč, kamor so se v 90. letih zaradi naraščajoče 
potrošnje preselile trgovine. Po drugi strani pa se v zadnjih petih letih vedno bolj oživlja 
socialno življenje v centru mesta. 
Vileniske (v Ramlee, 2015, str. 362) revitalizacijo deli na sestavne komponente, ki lahko 
zajemajo fizično, socialno, kulturno in ekonomsko dimenzijo. Osrednja ljubljanska tržnica z 
»Odprto kuhno« zajema vse to: fizično se revitalizacija kaže skozi turistifikacijo (Hočevar v 
Štefe, 2013, str. 9) in infrastrukturne spremembe, ki jih je LPT izvedel za organizacijo 
dogodkov in v načrtovani renovaciji, socialna dimenzija se kaže v obiskanosti dogodkov na 
tržnici, kulturna dimenzija bi lahko bila bolje izkoriščena, saj ob Pogačarjevem trgu stojijo 
zgodovinsko pomembne zgradbe vključno s Plečnikovimi arkadami – tukaj je morda premočna 
konzervacija (Hočevar v Štefe, 2013, str. 9), ekonomska dimenzija pa se kaže v zanimanju 
organizatorjev dogodkov za omenjeno lokacijo in vse večjemu obisku domačih in tujih gostov. 
Hočevar (2000, str. 153–154) opiše sodobno stanje v mestih kot povezanost storitvenih trendov 
in naraščajočim pomenom postmoderne prizoriščnosti v trende, ki so sestavljeni iz prepleta 
globalizacije in individualizacije. Krepi se konzumiranje lokalno/globalne kulture z lastnostmi 
lokalne avtentičnosti. Privlačno je tisto, kar je na voljo zgolj na omejenem prostoru, ta prostor 
pa nekako proizvaja identiteto specifičnega mesta. Značilni so prepleti turističnih, poslovnih in 
prostočasnih storitvenih dejavnosti, ki privlačijo občasne uporabnike mesta. Točno to je 
»Odprta kuhna«. 
Urbano prizoriščnost Hočevar (2000, str. 140) opredeli kot eno temeljnih družbeno-prostorskih 
značilnosti hitro spreminjajočih se sodobnih mest. Gre se za lokalno, prostorsko in časovno 
segmentiranje dejavnosti in prostorsko-časovno agregiranje posameznikov oz. skupin v mestu. 
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Kontekstualnost urbane prizoriščnosti je vezana na prostorsko-časovno situacijsko postavitev. 
Določajo jo situirane značilnosti interakcij in komunikacij akterjev na določenem prostoru. 
Soudeležba akterjev je različne intenzivnosti. »Značilna družbena funkcija postmodernih 
urbanih prizorišč je dogodek …, ki je časovno in fizično-prostorsko specifično osredotočen – 
lokaliziran in vsebinsko prirejen« (Hočevar, 2000, str. 144). 
Dogodkovna dejavnost zajema različne oblike prostorsko-časovno osredotočenega 
pozicioniranja prisotnosti individualnih in skupinskih akterjev. Gre za stopnjo izražanja 
identitete in življenjsko stilske naravnanosti. »Specifična lokalizacija oz. osredotočenost z 
vidika prostorske organiziranosti implicira distinktivno simbolno-vizualno podobo in 
spektakelsko funkcijo prizorišča« (Hočevar, 2000, str.145). Po Hočevarjevi (2000) definiciji je 
tržnica v času »Odprte kuhne« občasni odprt javni mestni prostor. Prizoriščno prostorjenje je 
povezano s prepletanjem zasebnih (komercialnih) in javnih (nekomercialnih) prizoriščnih 
storitvenosti. 
Spremembe bivanjskih, storitveno-proizvodnih in potrošnih vzorcev urbanih akterjev, 
posledično vplivajo na dejavnike večje fleksibilnosti v mestih, segmentacije lociranja 
dejavnosti in raznovrstnost lokacijske izbire (Hočevar, 2000, str. 158). Dandanes je distanca 
relativna. Bistvena je selektivnost oziroma »prefinjena lokacijska senzibilnost« (Robins in 
Cornford v Hočevar, 2000, str. 159). »Pomen lokacijske refleksivnosti se zaradi zmanjšanja 
upora distance povečuje« (Harvey v Hočevar, 2000, str. 159). Selektivnost je vse višja. Ob 
široki ponudbi so akterji pripravljeni za redkejše dobrine »tvegati« več (potovati dlje, porabiti 
več denarja in časa). Ekonomiziranje je vse bolj selektivno. Ko se akterji odločajo za 
participacijo na določenem dogodku ne gre za racionalno razmišljanje in ocenjevanje situacije. 
Bolj kot oddaljenost in dostopnost prostora, je odvisno kako pomemben za posameznika je ta 
prostor in kdaj se dogodek odvija. Ker so prostori dandanes veliko bolj dostopni kot nekoč, je 
zelo pomembna diferenciacija. S svojo razločljivostjo določajo stopnjo uspešnosti. »Odprta 
kuhna« je vsekakor diferencirana od drugih dogodkov. Številni pridejo iz drugih slovenskih 
krajev na petkov dogodek, ali pa ga obiščejo kot turisti. Da pa je lociranost res relevantna, ne 
morem trditi. »Odprto kuhno« so namreč organizatorji iz ene lokacije v Ljubljani v šestih letih 
zelo uspešnega obratovanja preselili na štiri nove lokacije po vsej Sloveniji. Če lokacija ne bi 




Kot sem že omenila je »simbolno-vizualna vrednost delov urbanega grajenja okolja 
naraščajoče segmentirana, na eni strani usmerjena k nagovarjanju refleksivnim uporabnikom 
mestne prizoriščne dogodkovnosti – k oblikovanju prostorov krajev in na drugi strani k 
univerzalizacijski in rutinizirani dostopnosti  mestnega prostora« (Hočevar, 2000, str. 157). To 
je še posebej značilno za trend prehranjevanja izven doma (»eating out«). Ta trend se je v 
Sloveniji vidno povečal. Na primeru »Odprte kuhne« je to opazno po številu obiskovalcev, ki 
se je s 1.000–2.000 obiskovalcev na posamični petek v prvi sezoni povečalo na 8.000–12.000 
obiskovalcev na posamični petek v šesti sezoni. Iz tega je razvidno, da je dogodek vedno bolj 
priljubljen, obiskovalci pa so lojalni. »Odprta kuhna«, tako popolnoma izpolnjuje Richardsove 
(2013, str. 1–4) lastnosti dogodka. Za obiskovalce je najbolj pomembna socialna interakcija, 
ki traja za čas odvijanja dogodka. Udeležitev dogodka je pomembna aktivnost v prostem času. 
Z obiskom dogodka bogatimo socialni kapital na individualni in skupinski ravni, ter širimo 
svoje socialno omrežje. Ta dogodek, pa se odvija na postmodernem urbanem prizorišču 
(Hočevar, 2000, str. 144), ki je fizično-prostorsko določen, lokaliziran in vsebinsko prirejen. 
Z anketo sem raziskala fenomen prehranjevanja izven doma med obiskovalci dogodka. 
Anketiranci se izven doma prehranjujejo 1–3 mesečno z namenom druženja s prijatelji in z 
namenom popestritve jedilnika (kulinarična razvajanja). Tedensko se izven doma prehranjujejo 
zaradi pomanjkanja časa za kuhanje. Zanimalo me je tudi, ali se je njihov način obedovanja 
izven doma v zadnjih letih kako spremenil (pogostost, namen, kje in kdaj …). V zadnjih letih 
izven doma prehranjujejo bolj pogosto, vzrok je natrpan delavnik in številne obveznosti, ter 
preizkušanje nove hrane z družino. Na tej točki še vedno velja teorija Warde in Martensa (2000, 
str. 15–16), ki pravita, da je prehranjevanje izven doma velikokrat le način reševanja časovne 
stiske, hitrega tempa in premalo prostega časa. Večinoma gre za posledico pritiska sodobne 
družbe, ter kot pravi Fox (2015) za socializacijo (prehranjevanje izven doma še vedno 
predstavlja nek poseben dogodek, za katerega se vnaprej dogovorimo z izbranimi ljudmi) in 
internacionalni trend prehranjevanja (sodobna ponudba in dostopnost svetovne kulinarike 
(tajska, egipčanska hrana) ter sledenje prehrambnim trendom (vegetarijanstvo, popularnost 
craft piv)). 
Kochavy (osebni intervju, 2018, 19. julij)  pravi, da na »Odprti kuhni« ne želijo slediti trendom 
prehranjevanja, ampak jih voditi. Nenehno sledijo prehrambnim trendom v tujini in v Sloveniji, 
jih želijo čim prej prepoznati, ter predstaviti slovenskim potrošnikom s tem, ko restavracije 
spodbujajo, da v svojo ponudbo uvrstijo določene novosti. 
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Skoraj vsi obiskovalci se strinjajo, da je ponudba hrane na »Odprti kuhni« dobra, cene porcij 
pa previsoke. Obiskovalci niso zadovoljni s količino hrane in ceno. Trenutne cene jim ne bi 
bile sporne, če bi bile porcije večje oz. obratno, manjše cene za trenutno velikost porcij. 
Na dogodku se obiskovalci največkrat odločijo za sicer cenovno dražje oz. nedostopne 
ponudnike. Namesto, da bi te ponudnike obiskali v njihovih gostinskih prostorih, si privoščijo 
manjši obrok kvalitetne ponudbe na »Odprti kuhni«. Kot sem že omenila, je »Odprta kuhna« 
zelo priljubljen dogodek. Če si tam, si »in«. Zato ni presenetljivo, da obiskovalci radi posegajo 
po sicer nedostopnih ponudnikih. Hrana namreč med drugim izraža naš status, nas identificira. 
Obiskovalci se tako radi občasno lepo oblečejo, dogovorijo za druženje, udeležijo dogodka in 
posežejo po prestižnih menijih (dražje, eksotične sestavine), s tem pa pokažejo ostalim 
obiskovalcem, kaj vse si lahko privoščijo in se predstavijo kot sodobni, moderni, napredni, 
trendom sledeči, kozmopolitanski posamezniki (Fox, 2015, str. 3). Kakršni ni nujno da so v 
vsakdanjem življenju, ampak si želijo taki postati. 
»Odprta kuhna« je odličen primer globalizirane urbanosti (Hočevar, 2000, str. 135). 
Naraščajoča komercializacija javnega prostora, povezana s spremenjenimi življenjsko-
stilskimi navadami posameznikov. Osrednja ljubljanska tržnica je sicer za obiskovalce 
dogodka večinoma le pretočni javni prostor, v času »Odprte kuhne«, pa privabi zaposlene 
občane, ki si želijo potešiti lakoto ob druženju (socializiranju) in preizkušanju novih okusov 
(trend). 
Z opravljenim raziskovalnim delom lahko v sklepni besedi odgovorim za raziskovalni 
vprašanji, ki sem si ju zastavila ob začetku pisanja: 
1. V kolikšni meri »Odprta kuhna« vpliva na delovanje osrednje ljubljanske tržnice in 
bližnjih lokacij v celoti? 
Dogodek je s svojim šestletnim delovanjem močno pripomogel k priljubljenosti kulinaričnih 
dogodkov v Sloveniji. Dogodek vsako leto obišče več obiskovalce, ki se z namenom 
socializiranja navdušujejo nad prehranjevanjem izven doma. Posledično je obisk tržnice in 
bližnjih lokacij (kljub konkurenčnosti) večji. »Odprta kuhna« je vpliv na revitalizacijo osrednje 
ljubljanske tržnice, način revitalizacije pa je prehranjevanje izven doma.  
2. V kolikšni meri prizoriščnost tržnice vpliva na diverzificirano dogodkovnost? 
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»Odprta kuhna« se vsak ne deževni petek čez cel dan odvija na Pogačarjevem trgu, na odprtem 
javnem prostoru, obdanem s kulturno-arhitekturno pomembnimi objekti. Večinoma lokalna 
ponudba se prodaja na tržnični sistem. 
Akterji na dogodku so obiskovalci, ponudniki (organizatorji) in LPT (MOL). Interakcije med 
njimi so zelo različne. Med seboj poslovno komunicirajo LPT in organizatorji, preko pritožb 
oboje občasno kontaktirajo tudi obiskovalci. V času dogodka je največ interakcij med 
ponudniki in obiskovalci in med samimi obiskovalci. Le-ti imajo različna družbena ozadja, 
nacionalnost, finančne zmožnosti in namen obiska dogodka, ki ima večinoma socialne korenine 
(želja po socializiranju oz. uživanju obroka s prijatelji ob posebni priložnosti). Dogodek je 
obenem pozitiven za Ljubljano in državo, saj pritegne številne goste iz tujine (ekonomski 
aspekt) in za obiskovalce (ki se lahko prosto izražajo na dogodku, komunicirajo, jedo in se 
zabavajo). Sprva lokalni dogodek z lokalno ponudbo za lokalce, je hitro postal večje obsežnosti 
z internacionalno ponudbo, ki sledi prehrambnim trendom, za tuje in domače goste. S 
spremembo prizoriščnosti se je diverzificirala dogodkovnost. 
Poleg tega, gre pri »Odprti kuhni« in osrednji ljubljanski tržnici za razmerje med 
komercialnostjo in socialnostjo. 
Komercialni aspekt dogodka zajema cenovno politiko (prosto določeno, nekontrolirano 
postavljanje cen jedi) in storitev ter produkte (prijazna postrežba, odlična hrana z minimalnim 
serviranjem, prijeten ambient z lokacijskimi pomanjkljivostmi (premalo sedežev, oddaljenost 
sanitarij in parkirišč), vprašanje higiene, ki je bilo med obiskovalci izpostavljeno zgolj glede 
sanitarij). Tu bi bilo potrebno jasno določiti pravila katerih se morajo organizatorji in ponudniki 
držati. S tem bi potrošniki/obiskovalci vedeli kaj lahko na dogodku pričakujejo, s čim so 
(morda) prikrajšani in kam se v tem primeru obrniti. 
Socialni aspekt pa izhaja iz dejstva, da se dogodek odvija na urbanem javnem mestu, ki je v 
lasti celotne družbe. Lokacija je kot javna dobrina vsem dostopna, nudi kvalitetnejše javno 
življenje in prostor za socializiranje. S prehranjevanjem izven doma in »Odprto kuhno« je 
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Priloga A: Transkript intervjuja z Liorjem Kochavyjem, direktorjem »Odprte kuhne« 
 
Intervju z direktorjem dogodka Odprta kuhna, g. Liorjem Kochavyjem, sem opravila v četrtek 
19.7.2018 ob 16:00 uri preko telefona. Intervju je bil opravljen v angleškem jeziku in je trajal 
42 minut. 
 
Originalna angleška verzija: 
BI: So, the first question would be, what was the main purpose of organizing event Odprta 
kuhna? 
LK: From the beginning it had a few purposes. The first was to show, as for me as a foreigner 
was amazing to see the diversity in cuisine and gastronomy that Slovenia has to offer, different 
ingredients and products that are being used in different times of the season, coming from 
different locations of Slovenia, different parts. So, the first goal was to try show this in a bit of 
a different way, by collecting everything in one spot, one place. 
Also, the idea developed from a feeling that there is a lack of quality street food available. I 
mean, if we look 6 or 7 years back, the street food was limited pretty much to kebab, burek and 
pizza. 
BI: Exactly. 
LK: So, this was something that I personally thought was missing and could be developed. 
And the third part was to create a place where people from all parts, all layers of society can 
come to one place. Everybody has this one thing in common, which is called food. So, to bring 
everybody to one place and create an event where they would feel comfortable in seeking 
around, hanging out, socializing, so you can find family, you can find students, you can find 
business people, politicians. From all parts, local, tourists, people from Ljubljana, people from 
around Ljubljana, from all parts of Slovenia. 
We tried to create a place that would suit everybody. Not only a specific target group or 
something like that. 
BI: Is this maybe the reason why you chose an open area space, Pogačarjev trg, and not closed 
space? That everybody would feel comfortable? 
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LK: No. Part of open air event creates a whole different feeling. Yes, it is influenced also by 
weather conditions, which we can not control, but timing in the open air, not feeling obligated 
to stay in one place, it is happening in the city center, so whether you just pass by or weather 
you came with intention to visit Open Kitchen, it is a different kind of feeling, ambient, when 
you are in such place. 
The market was chosen because of it’s great location and because of implementing to the 
people that this is a food market. When I moved here, this square was constantly empty.  
BI: Exactly. 
LK: So, it seemed as a perfect location for this kind of event. 
BI: Usually people were just passing it by, right? They weren’t intentionally going there. 
LK: Exactly. And this is what we were trying to do. Also, part of our strategy was of course to 
focus only on the cooked food. You can imagine that with these many years, I got different 
proposals to bring things that we could already find on the market, like installation of cheese, 
installation of salami or bread or things like that, but we never wanted to go into this, because 
we didn’t want to create any kind of competition or damage to our neighborhood, our 
neighbors. Which are the classic tržnica and their providers.  
BI: I understand, yes.  
LK: So, we kept that part strictly for them and we focus only on the cooked food. Then we 
also added a new section in Kuhna, which is to invite people to travel and to visit more parts 
of Slovenia. Through that we also sometimes present cheese for example from Tolmin or 
salami from Dolenjska. But these are very specific type of products, intention of it is not to sell 
them as much as we try to show what Slovenia, things that Slovenia has to offer, which are 
normally not available in Ljubljana. And by that we try to attract people to visit new places 
across Slovenia. 
BI: Perfect. Did you have to do any modifications to the area, to the space of the market for 
your needs of the event, like logistics, toilets, water, tables, sittings …? 
LK: Yes, there are of course. If you would visit a place 6 years ago and if you visit now, there 
are a lot of changes. Maybe some are not immediately seen to somebody who does not see the 
place as his second home, but there are a lot of changes. 
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When we start the season, we have to get an approval to open the water at Pogačarjev trg, 
because it’s closed from the winter time, in the winter they don’ have it, so they open it a bit 
earlier for us. Electricity has been changed completely in order to host not only Odprta kuhna, 
but I think that Tržnica and the whole city understood that this is a good platform for other 
events as well, so they prepared platform for events, which can contain higher consumption of 
electricity. Toilets we bring every Friday to the event, this has to be of course there. What else 
… Some new part had to be implemented on Stolnica, to hold the electricity cables in the air 
and not laying on the floor, new electric cabinet and pillars (stebri). So, all of this infrastructure 
had to be made completely. Our tables, benches for the event we bring every Friday, pallets, 
small tables on the stairs, these are all things that we add and fix on Friday morning. This kind 
of logistic changes. 
BI: So, these tables on which restaurant are cooking, these stojnice, are yours, they are not 
from the market? 
LK: No, the tables, the pallets and the small tables on the stairs where people are eating, this 
is ours. Stojnica belongs to tržnica LPT. 
BI: Understood. On which basis do you decide on participating restaurants of Odprta kuhna, 
who can come to the event and present there? 
LK: We have three criteria. The first is quality. So nothing to extend about that. It has to be 
good quality of a restaurant, food provider, caterer, gostilna, however you call it. It has to 
represent good quality. The second is creativity, which means they have to be creative and try 
to bring a dish to a street food version, to a street food event. How can they implement a dish 
that would normally be served in a restaurant to a street food concept? And the third is 
uniqueness. Meaning, that we do not want to see two dishes that are the same, that are repeating. 
These are the three criteria that we follow. Once we have already seen that, we found a partner 
that did qualify on all of those things, for example he decided to make an Indian dish, from that 
moment on this dish would be reserved for that partner and can not be repeated by anybody 
else. 
BI: Do you also follow food trends? 
LK: Follow … try to lead (smile) in some way. Yes, to follow, to recognize the trend that is 
happening. That’s one thing and the other is to try to be the one that is recognizing the trend 
before it is here and try to encourage different restaurants to go ahead with this. This happened 
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with the beer, with the craft beer movement, that we recognized that it would fit in probably in 
Slovenia, before it was just Union and Laško. We saw what is about to come with burger, we 
did Pivo & Burger Fest, now we recognized it and try to push it, but it didn’t entirely work out, 
with tacos. Tacos is something very special, but people here still have an opinion about 
Mexican food and didn’t really try to envision quality of it. So, you know, some trends we are 
managing to be the leaders, some we are trying to encourage. Sometimes it works more, 
sometimes it works less, but the point is to be a part of this all the time. 
BI: Great. The next question is about the pricing. If you can tell me what is the pricing policy. 
So, do you set the prices as the organizers, like the maximum-minimum, some range, or can 
the restaurants do that on their own? 
LK: Let me just clarify the question. We are talking about the prices that the restaurants are 
offering the food to the visitors, right? 
BI: Yes, exactly. 
LK: All right. Our policy is to never interfere in the prices of the restaurant, beside one case 
and I will explain. So, every restaurant that we work with, like I said using different ingredients, 
is coming from different parts of Slovenia and cooking completely different type of cuisine 
than their neighbors. It is very hard to come and to define to a restaurant the price for the dish 
because it’s also very hard to assume their costs. And we do not want to interfere in their 
pocket, to put it like that. That’s why they have free hands to choose which dishes do they want 
to bring to Odprta kuhna and the only thing that we check here is like I said that it doesn’t 
repeat by anybody else, they have the right to choose the size of the dish, the plating of it, how 
it’s going to look and the price. In this case, regarding all of this, we are available to recommend 
them, to assist them, to help, to advice, however you call it. But we do not obligate them in any 
case to sell something at a specific price. The only time that we interfere is when this is seen 
as a damage to the event, damage to the market, then we interfere. So, for example if we see a 
dish that is in our opinion, that we can get complains for it, that has unjustified price for the 
products, then we ask our restaurant either to reevaluate it or to remove the product completely.  
BI: Understood. 
LK: So, for example if a restaurant like Stari pisker will bring a steak and will sell it for 9€ or 
10€. Then somebody will come and tell me, or we will get complains that this is very expensive. 
Then we will come to Stari pisker and we will say so Mr. Aljaž or Mr. Stane, we are receiving 
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a lot of complains about that, please explain. Now, if he will prove to me, that the meat is top 
meat, I will see the price for it per kilo, I know the cost and the price is justified, I will not 
interfere. If it’s justified, then it’s justified. Whoever wants to buy it, will buy it and whoever 
doesn’t, doesn’t have to. But if I will see fries, and the price for fries will be 7€, they can’t 
justify that. For example. So, this is our policy. 
BI: Great. How is it with security organization on the event sight? 
LK: We have security all the time around the event. Before we open and until one hour after 
we close the event and the visitors already left the place. 
BI: Ok. So, you answered already the next question, who you expected to visit Odprta kuhna. 
If I understood correctly, the visitors were supposed to be Slovenians from the whole country. 
Do you maybe track that, is this also the case? Is majority of the visitors Slovenians or is it 
tourists? 
LK: Different time of the year, different population. Beginning of the season, autumn, spring 
time, third trimester which is autumn, majority will be locals, Slovenians. Of course, the second 
half of June, July, August, Ljubljana is packed with tourists. The name of the project, I mean 
the quality and the feeling of the local, I guess spread also to the tourism, the city, so this is a 
great way to promote Ljubljana and also did a good commercial for Odprta kuhna, something 
like the vibe and spirit of Ljubljana and we won two tourist awards, one is the national one, 
Sejalec, the other one is Jakob, international, as the most creative touristic project and yes of 
course, one thing led to another. We see it already for a long time, in the summer months the 
visitors of Ljubljana center are tourists, we see a lot of tourists also at Odprta kuhna, definitely. 
BI: Do you maybe actually track the attendance? Do you know how many, approximately, 
visitors do you have per season? 
LK: Very hard to say. Very, very, hard to say. Because like we said, the place is outdoor. Five 
different entrances which you can come from and go to Oprta kuhna, so it is very, very hard to 
say. But it is close to five figure number every Friday. It is very, very hard to say. It can be 
8.000, it can be 10.000, 12.000, 15.000, 18.000. It really depends on the time. But in order to 
bring 54, 52 restaurants, food providers, to make them all go home satisfied, you need quite 
large number of visitors.   
BI: So, at the moment you have around 54, 52 restaurants each Friday? 
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LK: It’s all the time circling around 50. From 48 to 54. These are the circling numbers. 
Depends on the time of the year. We never obligate the restaurants to come. I mean, if they 
don’t have the capability we understand. We understand that they are working, people are not 
machines and sometimes they need vacation, sometimes a worker gets sick, sometimes the car 
broke down, sometimes the restaurant is fully booked with reservations. So, our policy is never 
obligate them. If they are able to come, we are able to provide a space, not a problem. But we 
are working with such a big number, such a big list, close to 80 restaurants during the season, 
so every Friday we can find approximately 50 who wish to be there. 
BI: So, right now you said that there would be approximately from 8 to 12, 15 thousand visitors 
each Friday. What about, could you tell me just approximately the number in the beginning, in 
the first season? Was it much lower? 
LK: Yes, of course. Every season we came in the average of 3.000. Definitely. First season … 
I remember, if we had a Friday with 1.000 or 2.000 we were very satisfied. Now this would be 
considered probably as a small disaster.  
BI: I understand. 
LK: The number of visitors and the number of restaurants participating grew parallel. The 
demand went bigger, by the restaurants and the visitors to have more food, less standing in line. 
If we would keep it in the same number of restaurant to get a dish in Odprta kuhna, it would 
take an hour and a half. But now there is such a larger number, 50% larger. It’s a big difference. 
BI: I also did a survey already with some visitors of the event. I can, after when I finish, I can 
maybe send you my conclusion so that you maybe also get some inside into what your visitors 
think. And this is actually one of the things that they were pointing out, that the offer is so 
much bigger. That they have so much more variety to try, and so many more people, but the 
place is still the same, the place didn’t change. And location for them, they think it’s too small. 
Are you actually thinking about moving the event to a bigger location? 
LK: I think the location is somewhere on the edge of being too small to just being the right 
size. And I will explain. At the moment in Ljubljana, in the city center, there is not a better 
location, or bigger location. Kongresni trg is a location, which could: a – not be available every 
Friday as a traditional event and b – would in my opinion a bit spoil the spirit of Odprta kuhna. 
There is something very special about this location where we are today. Something very special 
about the ambient over there that we would like to keep. We extended a lot with the sitting 
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area. We have double the number of benches and tables that we had three years ago, which was 
in the third season. We have a new section, which is behind Telekom shop in Pogačarjev trg 
and in the evening hours, when the flower market next to Odprta kuhna, above the stairs, is 
closed, we immediately add another sitting area there. 
BI: Great. 
LK: We have to keep some space for what is called intervencijska pot. So, in case of something, 
we need to call, any kind of emergency situation, we must leave intervention way open. So, 
there are some areas we can not put by the law. But I think that with what 60, 70 gasilske mize, 
stairs with the tables, pallets for sitting down under the stairs, a lot of standing tables next to 
the stands or across the event, that it would be fine for now. (smile) Let’s say it like that. But 
our wish I not to move the location in Ljubljana. 
BI: The visitors were also mentioning that then the event would lose the spirit, because it’s 
cozy now. 
LK: Exactly. This is the first reason why not to. 
BI: How do you think that operating hours, operating time, effects performance of the event? 
Do you think one time a week is enough? 
LK: Yes. Definitely. Ok, firstly we have event also in other cities, so we have normally the 
second time of the week, the second time of the week we go to other city. So, we have Celje, 
Ptuj, Nova Gorica, Koper. And there are not enough weekends in a week to contain all of our 
events. We have people at Pivo & Burger, so there are a lot of events. Second … in the first 
two seasons of Kuhna we didn’t have so many events in other cities, but my answer would be 
the same also back then. Because the part of traditional Friday at Odprta kuhna, this mindset is 
priceless. The feeling of people that are, from Friday to Friday ... it’s one of the things that 
keeps Odprta kuhna so successful. Because people need to wait from one Friday to another. 
It’s not becoming overdone, that we did it too many times, that people get sick of it. 
BI: I agree. 
LK: So, this waiting period of one week, leave now aside organization, organization of all 
restaurants, all the logistics before every event, I just look from the visitor’s perspective. It’s 
something that they wouldn’t, in the long term it wouldn’t favor them in a positive way. It 
would get chewed up too much. 
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BI: I agree. I only have two questions, two topics left. So, as the square, the market has been 
used as the main location for quite a few years now, is this effecting your relationship with 
Tržnice? Are there any differences in the renting prices or their flexibility to help you with your 
needs? The relationship with Tržnica. 
LK: Relationship with Tržnica. We are, I would say, their biggest client. To call it like that. 
The people who … eventually their monthly bill to them would be the biggest because we rent 
the space the most times and all of this etc. There are some parts that we would need help from 
their side in order to kick start the event. But relationship of course is very professional. They 
are eventually our service provider and we are eventually their client. The price of course 
increased a lot in these years. It didn’t recede or something like that. Yes, this is the relationship 
with LPT. 
BI: Good. And really now the last topic, the last two, three questions. If you could shortly 
describe to me Ljubljana, and grocery market, and the event? How would you describe it to a 
stranger? Your perception of Ljubljana? Just in a sentence. 
LK: My perception of Ljubljana? 
BI: Yes.  
LK: Young, developing class, but still has a lot to develop. City with a spirit that they wouldn’t 
change for any other city. Beautiful, clean and safe. These are the first connotations that run 
through my head.  
BI: And about the grocery market in general? 
LK: Grocery market you mean like Spar, Mercator? 
BI: No, the market place. So, Pogačarjev trg. 
LK: Uh, here I have, here I would have many comments. Regarding this, because I hope that 
the planned renovation that is being planned for many years, if it will happen, when it will 
happen, will give the change that this place needs. I think that the potential is far away from 
being filled. I think that the status today to the potential has a big gap at the moment and there 
is a lot that still can be done here. It’s a beautiful place, big location. It could be much more 
inviting and more than that, it should be part of inviting the people to visit the market, it should 
also be the place which keeps the people when they arrive. And neither this or the other at the 
moment is being realized.   
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BI: True. People just go there to buy stuff and leave.  
LK: Yes. We really try to attract and be ... you know … to make a feeling for people to stroll 
around, to enjoy. But eventually, if the market, if the offer is so flat, there is a certain gut feeling 
that they will only come once. That’s why I think Ljubljana has changed so much in the last 
years, but the market place kind of stayed the same. And if we’re being completely frank, I 
don’t think that if it wouldn’t be Odprta kuhna there, it would still be completely the same like 
ten years ago. 
BI: Exactly. I also think so. 
LK: Kind of stepping on the same place all the time without doing anything to try to push 
something forward. 
BI: I think so too. That’s why my topic of the thesis is revitalization on the example of the 
event. Because, I think that it has really a big influence if they have a change.  
LK: I think the same. I really hope that some changes will be there, because this place deserves 
it. Pogačarjev trg, tržnica, plečnikove arcade, pokrita tržnica … If you look at this whole 
complex, it’s enormous potential.  
BI: It’s really beautiful. 
LK: Not only for event, but for different providers, for different ponudba, for different 
presentation, for different infrastructure, it has so much still to go. 
BI: It has architectural and cultural value, I would say. 
LK: Exactly. Without hurting Plečnik and his plan, like they are all the time afraid of 
something. I was joking, like I was saying, I don’t think that Plečnik wanted it to be like this. 
(smile) You know, I think he wanted it to be more, you know … 
BI: To be used. 
LK: Exactly. To be used, exactly. 
BI: Not to just stand there. 
LK: Pokrita tržnica is beautiful, amazing place, you can do crazy stuff there. 
BI: Yes, I think so too.  
LK: But people need to see it. 
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BI: Yes. Ok, perfect. That was actually all of my questions, I went through all of my questions. 
So, thank you very much Lior for your time. 
LK: All right, perfect. 
BI: I think I got a lot of information. 
LK: I hope so too. 
 
Slovenski prevod: 
BI: Torej, prvo vprašanje bi bilo, kakšen je bil glavni namen organizacije dogodka Odprta 
kuhna? 
LK: Od samega začetka smo imeli par namenov. Prvi namen je bil pokazati, kajti kot tujec 
sem bil presenečen nad raznolikostjo v kuhinji in gastronomiji, ki jo ponuja Slovenija, različne 
sestavine in izdelke, ki se uporabljajo v različnih sezonah, ki prihajajo iz različnih krajev 
Slovenije, iz različnih delov. Torej, prvi cilj je bil poskusiti to pokazati na drugačen način, z 
zbiranjem vsega na enem mestu, na eni lokaciji. 
Poleg tega, se je ideja razvila iz občutka, da je na voljo premalo kakovostne ulične hrane. Če 
pogledamo 6 ali 7 let nazaj, je bila ulična hrana omejena na kebab, burek in pico. 
BI: Točno tako. 
LK: To je bilo torej nekaj, kar sem osebno menil, da manjka in bi ga bilo možno razviti. Tretji 
razlog pa je bil ustvariti kraj, kjer lahko ljudje iz vseh slojev družbe pridejo na eno lokacijo. 
Vsi pa imajo eno skupno stvar, ki se imenuje hrana. Torej, pritegniti vse na eno mesto in 
ustvariti dogodek, na katerem bi se počutili prijetno in se družili, lahko najdete družine, 
študente, lahko najdete poslovneže, politike. Iz vseh krajev, lokalne prebivalce iz vseh delov 
Slovenije, turiste in Ljubljančane. 
Poskušali smo ustvariti lokacijo, ki bi ustrezala vsem. Ne samo določenim ciljnim skupinam. 
BI: Ali je to morda razlog za izbiro odprtega prostora na Pogačarjevem trgu in ne zaprtega 
prostora? Da bi se vsi počutili prijetno? 
LK: Ne. Dogodek na prostem ustvari popolnoma drugačen občutek. Da, velik vpliv imajo 
vremenske razmere, ki jih ne moremo nadzorovati, vendar biti na prostem, ne počutiti se 
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dolžnega ostati na enem mestu, dogodek se odvija v središču mesta, tako da ali ga mimogrede 
prečkate ali z namenom obiščete Odprto kuhno, je drugačen občutek, ko ste na tej lokaciji. 
Trg je bil izbran zaradi svoje odlične lokacije in zaradi ljudi, ki vedo, da je to živilski trg. Ko 
sem se preselil sem, je bil ta trg ves čas prazen. 
BI: Tako je. 
LK: Zato, se je zdel kot odlična lokacija za tovrsten dogodek. 
BI: Po navadi so ga ljudje le prečkali, kajne? Niso namerno šli tja. 
LK: Točno tako. In to smo poskušali spremeniti. Del naše strategije je bil seveda tudi 
osredotočiti se le na kuhano hrano. Lahko si predstavljate, da sem v teh letih dobil različne 
predloge za pripravo hrane, ki bi jih lahko našli na tržnici, kot je ponudba sira, ponudba salam 
ali kruha ali podobne stvari, toda nikoli nismo hoteli iti v to, ker nismo želeli ustvariti kakršne 
koli konkurence ali škode za našo sosesko, naše sosede. Kamor spada klasična tržnica in 
njihovi ponudniki.  
BI: Razumem.  
LK: Torej smo ta del ponudbe ohranili izključno zanje in se osredotočili le na kuhano hrano. 
Kasneje smo v Kuhni dodali nov oddelek, ki naj bi ljudi povabil k potovanju in obisku različnih 
delov Slovenije. V okviru tega včasih ponujamo tudi sire, na primer iz Tolmina ali salame z 
Dolenjske. Toda to so zelo specifične vrste izdelkov, katerih namen je, da jih ne prodajamo, 
ampak poskušamo pokazati, kaj lahko Slovenija ponudi, nekaj kar običajno ni na voljo v 
Ljubljani. S tem poskušamo privabiti ljudi, da obiščejo nova mesta po Sloveniji. 
BI: Odlično. Ali ste morali opraviti kakršne koli spremembe na lokaciji, na trgu za vaše potrebe 
dogodka, kot so logistika, stranišča, voda, mize, sedišča ...? 
LK: Da, seveda. Če bi obiskali lokacijo pred 6 leti in če jo obiščete zdaj, je veliko sprememb. 
Morda nekatere niso takoj opazne za nekoga, ki ne doživlja lokacije kot svoj drugi dom, vendar 
je veliko sprememb. 
Ko začnemo sezono, moramo pridobiti soglasje za odprtje vode na Pogačarjevem trgu, ker je 
voda pozimi zaprta, zato jo odprejo malo prej. Električna napeljava se je popolnoma 
spremenila, da bi gostili ne samo Odprto kuhno, ampak mislim, da sta tržnica in celo mesto 
razumela, da je to dobra platforma za druge prireditve, zato so pripravili platformo za dogodke, 
ki zahtevajo večjo porabo električne energije. Stranišča, ki jih vsak petek pripeljemo na 
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lokacijo, seveda mora biti tam. Kaj še ... Dodatna dela je bilo treba izvesti na Stolnici, da 
električne kable drži v zraku in ne ležijo na tleh, nove električne omarice in stebri. Torej, vse 
te infrastrukture je bilo treba pripraviti v celoti. Naše mize, klopi za dogodek, prinesemo vsak 
petek, palete, majhne mize za stopnice, to so vse stvari, ki jih dodamo in pripravimo v petek 
zjutraj. Te vrste logističnih sprememb. 
BI: Torej, te mize, na katerih restavracije kuhajo, te stojnice, so vaše, niso od tržnice? 
LK: Ne, mize, palete in male mize na stopnicah, kjer ljudje jedo, to je naše. Stojnica je last 
tržnice LPT. 
BI: Razumem. Na kakšni osnovi se odločate za sodelujoče restavracije na Odpri kuhni, katere 
lahko pridejo na dogodek in se tam predstavijo? 
LK: Imamo tri kriterije. Prvi je kakovost. Torej, tukaj ni nič dodati. Restavracija, ponudnik 
hrane, gostilna, catering, kakorkoli že poimenujete, mora biti dobre kakovosti. Mora biti dobra 
kakovost. Drugi je ustvarjalnost, kar pomeni, da morajo biti kreativni in poskušati prinesti jed 
v verzijo ulične hrane, na dogodek na ulici. Kako lahko postrežejo jed, ki bi se običajno 
postregla v restavraciji, v uličnem konceptu? In tretji je edinstvenost. To pomeni, da ne želimo 
videti dveh jedi, ki sta enaka, ki se ponavljata. To so trije kriteriji, ki jim sledimo. Enkrat smo 
že videli, smo našli partnerja, ki je ustrezal vsem kriterijem, na primer se je odločil, da bo 
ponujal indijsko hrano, od tega trenutka je bila ta hrana rezervirana za tega partnerja in je 
nikogar ne bi mogel ponujati nihče drug. 
BI: Ali spremljate prehranske trende? 
LK: Sledimo ... poskušamo voditi (smeh) na nek način. Da, sledimo, želimo prepoznati trende, 
ki se dogajajo. To je ena stvar in druga je poskusiti biti tisti, ki prepozna trend, preden se pojavi, 
in poskusiti spodbuditi različne restavracije, da nadaljujejo s tem. To se je zgodilo s pivom, z 
obrtnim pivovarnim gibanjem, ugotovili smo, da se bo verjetno odnesel v Sloveniji, prej sta 
bila tu le Union in Laško. Videli smo, kaj bo lahko zgodi s hamburgerjem, organizirali smo 
Pivo & Burger Fest, potem smo prepoznali in poskušali spodbuditi, vendar se ni popolnoma 
izšlo s tacosi. Tacos je nekaj posebnega, toda ljudje tukaj imajo še vedno neko mnenje o 
mehiški hrani in si ne morejo predstavljati njene kakovosti. Torej, veste, nekatere trende 
vodimo, smo vodilni, nekatere pa poskušamo spodbujati. Včasih deluje bolj, včasih deluje 
manj, toda važno je, da si ves čas del tega. 
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BI: Odlično. Naslednje vprašanje se nanaša na cenovno politiko. Če mi lahko poveste, kakšna 
je vaša politika oblikovanja cen. Torej, ali določite cene kot organizatorji, kolikšna je najvišja 
in najnižja cena, določen obseg ali pa restavracije to določijo same? 
LK: Če lahko pojasniva vprašanje. Govorimo o cenah hrane, ki jih restavracije ponujajo 
obiskovalcem, kajne? 
BI: Da, tako je. 
LK: Dobro. Naša politika je, da se nikoli ne vpletamo v cene restavracij, razen v enem primeru, 
ki ga bom razložil. Torej, vsaka restavracija s katero delamo, kot sem rekel, z različnimi 
sestavinami, prihaja iz različnih delov Slovenije in kuha popolnoma drugačno vrsto hrane kot 
njihovi sosedje. Zelo težko je priti in restavraciji določiti ceno za hrano, saj je tudi zelo težko 
oceniti njihove stroške. In ne želimo se vmešavati v njihove žepe, če lahko tako rečemo. Zato 
imajo proste roke izbrati jedi, ki jih želijo ponuditi na Odprti kuhni, in edina stvar, ki jo 
preverjamo tukaj je, kot sem rekel, da jedi kdo ne ponovi, sami lahko izberejo velikost porcije, 
postrežbo, kako bo servirana in ceno. V tem primeru smo glede na vse to na voljo, da jim 
svetujemo in pomagamo, kakorkoli že to imenujete. Toda v nobenem primeru jih ne 
zavezujemo, da bi prodajali nekaj po določeni ceni. Edini primer, ko se vmešavamo je, če se 
to šteje za škodo dogodku, škodo tržnici, potem pa posežemo vmes. Torej, na primer, če vidimo 
jed, ki je po našem mnenju, za katero lahko dobimo pritožbe, ki ima neupravičeno ceno za 
sestavine, v tem primeru pa prosimo, da naša restavracija nekaj spremeni ali popolnoma 
odstrani jed. 
BI: Razumem. 
LK: Torej, na primer, če bo restavracija, kot je Stari pisker, prinesla zrezek in ga prodala za 9 
€ ali 10 €. Nato bo prišel nekdo in mi rekel, ali bomo dobili pritožbe, da je to zelo drago. Potem 
bomo prišli do Starega piskra in tako bomo rekli g. Aljaž ali g. Stane, nad tem se pritožujejo, 
prosimo, pojasnite. Zdaj, če mi bodo dokazali, da je meso top meso, bom videl ceno za 
kilogram, vem, da so stroški in cena upravičeni, se ne bom vmešal. Če je to utemeljeno, potem 
je to upravičeno. Kdor hoče kupiti, ga bo kupil in kdor ne, ni treba. Ampak, če bom videl 
krompirček, cena za krompir pa bo 7 €, to ne moremo upravičiti. Na primer. Torej, to je naša 
politika. 
BI: Odlično. Kako je z varnostno organizacijo na dogodku? 
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LK: Varnost imamo ves čas okoli dogodka. Preden odpremo in do ene ure po zaključku 
dogodka, ko so obiskovalci že zapustili lokacijo. 
BI: V redu. Odgovorili ste že na naslednje vprašanje, kdo ste pričakovali, da bo obiskoval 
Odprto kuhno. Če sem pravilno razumela, naj bi bili obiskovalci Slovenci iz celotne države. 
Ali lahko to spremljate, ali je to tudi res? Ali je večina obiskovalcev Slovencev ali so to turisti? 
LK: Različni letni čas, različna populacija. V začetku sezone, jeseni, spomladi, v tretjem 
trimesečju, to je jeseni, pridejo večinoma domačini, Slovenci. Seveda je v drugi polovici junija, 
julija, avgusta v Ljubljani veliko turistov. Ime projekta, mislim kakovost in zanimanje 
meščanov, mislim, da se je razširilo tudi v turizem, na občino, saj je to odličen način za 
promocijo Ljubljane in tudi dobra reklama za Odprto kuhno, nekaj kot duša in utrip Ljubljane, 
osvojili smo dve turistični nagradi, ena je nacionalna, Sejalec, druga je Jakob, mednarodna, kot 
najbolj ustvarjalni turistični projekt in seveda je ena stvar pripeljala do druge. Že nekaj časa 
opažamo, da so v poletnih mesecih obiskovalci središča Ljubljane turisti, zagotovo vidimo 
veliko turistov tudi na Odprti kuhni. 
BI: Ali morda dejansko spremljate obiskanost? Ali veste, koliko obiskovalcev imate približno 
na sezono? 
LK: Zelo težko reči. Zelo, zelo težko je reči. Kot sem rekel, je lokacija na prostem. Pet različnih 
vhodov, iz katerih lahko prideš in odideš na Oprto kuhno, zato je zelo, zelo težko reči. Vendar 
je vsak petek blizu pet številčni številki. Zelo težko je reči. Lahko jih je 8.000, lahko jih je 
10.000, 12.000, 15.000, 18.000. Res je odvisno od časa. Toda za 54, 52 restavracij, ponudnikov 
hrane, da bi vsi zadovoljni odšli domov, potrebujemo precej veliko obiskovalcev. 
BI: Torej, trenutno imate na dogodku vsak petek okoli 54, 52 restavracij? 
LK: Ves čas jih imamo okoli 50. Od 48 do 54. To so spreminjajoče številke. Odvisno od 
letnega časa. Nikoli ne zavezujemo restavracij, da pridejo. Mislim, če nimajo možnosti, to 
razumemo. Razumemo, da delajo, ljudje niso stroji in včasih potrebujejo počitnice, včasih kdo 
zboli, včasih se pokvari avtomobil, včasih imajo v restavracija veliko rezervacij. Torej, naša 
politika je, da jih nikoli ne zavezujemo z udeležbo. Če lahko pridejo, lahko zagotovimo prostor, 
to ni problem. Toda s tako veliko številko, s tako velikim seznamom, skoraj 80 restavracij med 
sezono, lahko vsak petek najdemo približno 50 tistih, ki želijo biti tam. 
BI: Torej, kot pravite imate trenutno vsak petek od 8 do 12, 15 tisoč obiskovalcev. Kaj pa, bi 
mi lahko povedal približno število na začetku, v prvi sezoni? Je bilo obiskovalcev veliko manj? 
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LK: Seveda. Vsako sezono smo imeli v povprečju 3.000. Definitivno. Prva sezona ... Se 
spomnim, če smo imeli petek z 1.000 ali 2.000, smo bili zelo zadovoljni. Zdaj bi se to verjetno 
štelo kot majhno katastrofo. 
BI: Razumem. 
LK: Število obiskovalcev in število restavracij, ki sodelujejo, je raslo vzporedno. 
Povpraševanje se je povečalo, zato so restavracije ponudile več hrane, manj je stanja v vrsti. 
Če bi ponudbo obdržali z istimi restavracijami, ki bi nudile jedi na Odprti kuhni, bi to trajalo 
eno uro in pol. Zdaj pa je tako število večje, 50% večje. To je velika razlika. 
BI: Opravil sem že raziskavo z nekaterimi obiskovalci dogodka. Potem ko končam s pisanjem, 
vam lahko morda pošljem svoj sklep, da boste morda dobili nek vpogled v to, kar si vaši 
obiskovalci mislijo. In to je dejansko ena od stvari, ki so jih izpostavili, da je ponudba toliko 
večja. Da je raznolikosti toliko večja in toliko ljudi, lokacija pa je še vedno ista, se ni 
spremenila. In lokacija za njih, menijo, da je premajhna. Ali dejansko razmišljate o selitvi 
dogodka na večjo lokacijo? 
LK: Mislim, da je lokacija nekje na robu premajhne in ravno prave velikosti. Bom razložil. 
Trenutno v Ljubljani, v središču mesta, ni boljše lokacije ali večje lokacije. Kongresni trg je 
lokacija, ki bi: a – nebi bila na voljo vsak petek kot tradicionalni dogodek in b – po mojem 
mnenju bi rahlo pokvarila vzdušje Odprte kuhne. Na tej lokaciji, kjer smo danes obstaja nekaj 
zelo posebnega. Nek zelo poseben ambient, ki ga želimo ohraniti. Dosti smo razširili prostorom 
za sedenje. Imamo dvojno število klopi in miz, kot smo jih imeli pred tremi leti, kar je bilo v 
tretji sezoni. Imamo novo lokacijo, za prodajalno Telekom na Pogačarjevem trgu in v večernih 
urah, ko se zapre cvetlični trg ob Odprti kuhni, nad stopnicami, takoj dodano še eno sedežno 
površino. 
BI: Odlično. 
LK: Nekaj prostega prostora moramo ohraniti za kar se imenuje intervencijska pot. Torej, v 
primeru, da moramo zaradi kakršnegakoli razloga poklicati policijo ali rešilce, moramo pustiti 
odprto intervencijsko pot. Torej, obstaja nekaj področij, ki jih z zakonom ne moremo zapolniti. 
Ampak mislim, da s kakšnimi 60, 70 gasilskimi mizami, stopnicami z mizami, paletami za 
sedenje pod stopnicami, veliko stoječih miz poleg stojnic, da bi moralo biti za zdaj v redu. 
(smeh) Recimo tako. Ne želimo zamenjati lokacije v Ljubljani. 
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BI: Obiskovalci so prav tako omenili, da bi dogodek izgubil svoj duh, ker je zdaj lokacija prav 
prijetna. 
LK: Točno tako. To je prvi razlog, zakaj ne. 
BI: Kako mislite, da delovni čas, čas delovanja, vpliva na uspešnost dogodka? Ali menite, da 
je enkrat na teden dovolj? 
LK: Da. Definitivno. Ok, najprej, dogodek imamo tudi v drugih mestih, zato smo običajno 
drugič v tednu, drugi dan v tednu v drugem mestu. Torej, smo v Celju, na Ptuju, v Novi Gorici, 
v Kopru. V tednu ni dovolj vikendov, da bi združili vse naše dogodke. Ljudje pridejo tudi na 
Pivo & Burger Fest, tako da je veliko dogodkov. Drugič ... v prvih dveh sezonah Kuhne v 
drugih mestih nismo imeli toliko dogodkov, vendar bi bil moj odgovor enako tudi takrat. Ker 
je del tradicionalnega petka na Odprti kuhni, ta miselnost je neprecenljiva. Miselnost ljudi, ki 
od petka do petka ... to je ena od stvari, ki Odprto kuhno ohranja tako uspešno. Ker morajo 
ljudje počakati od enega petka do drugega. Ni preveč, če bi dogodek organizirali prepogosto, 
bi se ljudje naveličali. 
BI: Se strinjam. 
LK: Torej, to čakalno obdobje enega tedna, pa pustimo zdaj organizacijo, organizacijo vseh 
restavracij, celotno logistiko pred vsakim dogodkom, gledam samo z vidika obiskovalcev. To 
je nekaj, kar jim ne bi, dolgoročno jim ne bi ugodilo na pozitiven način. Naveličali bi se. 
BI: Se strinjam. Imam samo še dve vprašanji, dve temi. Torej, ker se trg, tržnica, že več let 
uporablja kot vaša glavna lokacija, ali to vpliva na vaš odnos s tržnico? Ali obstajajo razlike v 
najemnih cenah ali v njihovi prilagodljivosti, vam pomagajo pri vaših potrebah? Kakšen je 
odnos s tržnico? 
LK: Odnos s tržnico. Rekel bi, da smo njihova največja stranka. Da tako lahko rečem. Ljudje, 
ki ... njihov vsakomesečni plačnik, verjetno smo največji, ker prostor največkrat najamemo in 
vse ostalo. Obstajajo nekateri deli organizacije, kjer potrebujemo pomoč z njihove strani, da 
lahko začnemo dogodek. Toda odnos je seveda zelo profesionalen. Konec koncev so naš 
ponudnik storitev in mi smo njihova stranka. Cena se je v teh letih zelo zvišala. Ni se zmanjšala 
ali kaj takega. Ja, to je odnos z LPT. 
88 
 
BI: Dobro. In zdaj res zadnja tema, zadnja dva, tri vprašanja. Bi mi lahko na kratko opisali 
Ljubljano, tržnico in dogodek? Kako bi to opisal tujcu? Vaše videnje Ljubljane? Samo v 
stavku. 
LK: Moje doživljanje Ljubljane? 
BI: Da.  
LK: Mlad, razvijajoči se razred, ki potrebuje še veliko do razvoja. Mesto z duhom, ki se ne bi 
zamenjalo s katerem koli drugim mestom. Čudovito, čisto in varno. To so prve asociacije, ki 
mi pridejo na misel. 
BI: In tržnica živil na splošno? 
LK: Tržnica živil, mislite Spar, Mercator? 
BI: Ne, tržnica. Torej, Pogačarjev trg. 
LK: Uh, tu imam, tu bi imel veliko pripomb. Tukaj upam, da bo prenova, ki se jo načrtuje že 
vrsto let, če se bo zgodila, ko se bo zgodila, se bo zgodila sprememba, ki jo ta prostor potrebuje. 
Mislim, da je potencial daleč od tega, da ni izpolnjen. Menim, da je med današnjim stanjem in 
potencialom velik razkorak in tukaj je možno storiti še veliko. To je čudovita lokacija, velika 
lokacija. Bila bi lahko veliko bolj vabljiva in več kot to, morala bi pritegniti ljudi, da obiščejo 
tržnico, prav tako bi morala biti to lokacija, ki ljudi ob prihodu tudi zadrži. Nič od tega se 
trenutno ne dogaja. 
BI: Res je. Ljudje gredo tja, da kupujejo stvari in hitro odidejo. 
LK: Da. Mi si resnično prizadevamo privabiti in biti ... veste ... da bi ljudje občutili, da se bodo 
tukaj lahko sprehajali in uživali. Toda sčasoma, če je tržnica, če je ponudba tako skopa, obstaja 
občutek, da bodo prišli le enkrat. Menim, da se je Ljubljana v zadnjih letih toliko spremenila, 
tržnica pa je ostala enaka. In če smo povsem odkriti, mislim, da bi bilo, če ne bi bilo Odprte 
kuhne, še vedno enako kot pred desetimi leti. 
BI: Tako je. Tudi meni se zdi tako. 
LK: Kot, da bi nekaj časa hodili na istem mestu, ne da bi se poskušali premakniti naprej. 
BI: Tudi jaz mislim tako. Zato je moja tema naloge revitalizacija na primeru dogodka. Mislim, 
da ima res velik vpliv, če tržnica sploh ima spremembe. 
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LK: Tudi meni se zdi tako. Resnično upam, da bo tam prišlo do kakšnih sprememb, ker si 
lokacija to zasluži. Pogačarjev trg, tržnica, Plečnikove arkade, pokrita tržnica ... Če pogledate 
ta celoten kompleks, tu je ogromen potencial. 
BI: Res je lepo. 
LK: Ne samo za dogodek, temveč tudi za različne ponudnike, za različno ponudbo, za različne 
dogodke, za različno infrastrukturo, toliko bi se še lahko naredilo. 
BI: Rekla bi, da ima lokacija arhitekturno in kulturno vrednost. 
LK: Točno tako. Brez uničenja Plečnika in njegovega načrta, kot se vsi ves čas bojijo. Včasih 
se pošalim in rečem, da se mi zdi, da Plečnik ni želel, da bi bilo tako. (smeh) Saj veste, mislim, 
da si je želel več ... 
BI: Da se uporablja. 
LK: Tako je, da se uporablja. Tako. 
BI: Ne, da se tam le nahaja. 
LK: Pokrita tržnica je lepa, prečudovita lokacija, tam lahko počneš najrazličnejše stvari. 
BI: Da, tudi jaz menim tako.  
LK: Ampak, ljudje bi morali to videti. 
BI: Da. Dobro, to je vse. To so bila pravzaprav vsa moja vprašanja, žla sva skozi vse. Torej, 
najlepša hvala za vaš čas, Lior. 
LK: Dobro, odlično. 
BI: Mislim, da sem dobila veliko informacij. 




Priloga B: Vprašalnik ne-obiskovalca dogodka »Odprta kuhna« 
 
Odgovore M. Žosa sem prejela 29.5.2018 preko elektronske pošte. 
 
Proces revitalizacije in umeščanje »eating out« v javni mestni prostor: primer »Odprta 
kuhna« v Ljubljani. 
Moje ime je Barbara Istenič in sem študentka Magistrskega programa Sociologija – Okoljske 
in prostorske študije na Fakulteti za družbene vede v Ljubljani. Trenutno pišem magistrsko 
delo z naslovom Proces revitalizacije in umeščanje »eating out« v javni mestni prostor: primer 
»Odprta kuhna« v Ljubljani. 
Empirični del mojega zaključnega dela zajema intervjuje z organizatorji dogodka »Odprte 
kuhne«, obiskovalci, ponudniki na dogodku in institucionalnimi predstavniki MOL. 
Ugotavljala bom bistvene razlike in podobnosti prostorsko-sociološke postavitve tržnice in 
njene obiskanosti v času obravnavanega dogodka in v času normalnega obratovanja tržnice. 
Zahvaljujem se vam za pripravljenost za sodelovanje pri mojem projektu. Vaš input in pogled 
na dotično temo mi bo v veliko pomoč pri doseganju mojega cilja. Odgovori bodo uporabljeni 





1. Prosim za vašo predstavitev: od kje prihajate, koliko ste stari in katero izobrazbo 
imate/kateri poklic opravljate? 
Vrhnika, 32, Univerzitetno, Organizacija in prodaja.  
Odprta kuhna: 
2. Zakaj obiskujete »Odprto kuhno«? (kakšen je namen obiska, s kom obiščete dogodek, 
kolikokrat na leto/mesec, pri katerih ponudnikih se ustavite in kolikokrat na obisk …?) 
Click or tap here to enter text. 
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3. Kaj vam je na »Odprti kuhni« najbolj všeč? 
Click or tap here to enter text. 
4. Kakšna se vam zdita lokacija in ambient »Odprte kuhne«? (možnost sedenja, 
prostornost, toaleta, čistoča, drugi obiskovalci dogodka, drevesa, ki nudijo senco …) 
Click or tap here to enter text. 
5. Kakšne se vam zdi ponudba »Odprte kuhne«? (raznolikost, cene, odnos ponudnikov, 
postrežba …) 
Click or tap here to enter text. 
6. Za katere ponudnike se po navadi odločite in zakaj? (Hrana, pijača, ponudnik, ali kaj 
pogrešate, si kaj želite …?) 
Click or tap here to enter text. 
7. Ali na sami lokaciji dogodka in organiziranosti dogodka kaj pogrešate? Kako bi po 
vašem mnenju obiskovalci lahko izboljšali dogodek? (z lokacijo, ponudbo, ambientom, 
zelenjem, igriščem, prostorom za sedenje, cenovno politiko, obratovalnim časom, 
zaposlenimi …) 
Click or tap here to enter text. 
Ljubljanska tržnica: 
8. Kaj veste o zgodovini in pomembnosti/namembnosti Pogačarjevega trga in 
Ljubljanske tržnice? (nastanek, kaj se dogaja na trgu/tržnici, lastništvo, 
obiskovalci …) 
Nič. 
9. Kako pogosto obiskujete center Ljubljane? S kakšnim namenom, kdaj, kako in s 
kom? (Katere lokacije obiščete, je namen druženje/nakupi, s prijatelji/sami, z 
avtomobilom/kolesom/peš …?) 
Kvartalno, Center, Druženje, zvečer, po lokalih. Če grem na tržnico/center me zmoti 
parking problem. 
10. Obiščete Pogačarjev trg oz. bližino Ljubljanske tržnice tudi v času, ko »Odprta 
kuhna« ne deluje? (Kako pogosto ste tržnico obiskali pred »Odprto kuhno«, kako 
pogosto sedaj, s kakšnim namenom nekdaj/sedaj …?) 
Ne. 
11. Kako pogosto jeste kosilo ali večerjo v restavracijah? (kolikokrat 
tedensko/mesečno/letno) In kakšen je namen? (poseben dogodek, druženje, zgolj 
obrok …) Kako se je vaš način obedovanja izven doma (eating out) spremenil v 
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zadnjih letih? (namen, pogostost, kam se odpravite (v mestno jedro, nakupovalno 
središče, večkrat poleti/pozimi, za kosilo/večerjo …) 
Kosilo dnevno. Se ni spremenil. 
11.1.Samo kosilo jeste zunaj, v restavracijah. Torej raje jeste doma? Zakaj, kaj je 
glavni razlog? 
Kosilo med službenim časom. Za vikende sem v hribih tako da tam kaj pojem, v koči 
ali na poti domov se kje ustavimo. 
12. Ali obiskujete veliko dogodkov? Kakšnih, katerih? Kaj je najbolj pomembno pri 
vaši odločitvi za udeležbo na nekem dogodku? (lokacija, tematika, prisotni, namen 
…) 
Tip dogodka, privlačnost. 
12.1.Kaj vas pritegne k obisku dogodkov? 
K obisku dogodkov me pritegne, da se kaj dogaja, opis. 
13. Kako bi nepoznavalcu na kratko opisali Ljubljano, Ljubljansko tržnico in 
dogodek »Odprta kuhna«? (kje, kaj, zakaj, kako …) 
Ljubljano kot prestolnico. Tržnico kot nekaj arhitekturnega. Kuhinjo kot nek hipsterski 
način druženja. 
13.1.Ljubljano bi opisali kot prestolnico. Kot kakšno prestolnico?  
Ljubljano bi opisal kot prestolnico Slovenije. 





Priloga C: Vprašalnik obiskovalke dogodka »Odprta kuhna« 
 




1. Prosim za vašo predstavitev: od kje prihajate, koliko ste stari in katero izobrazbo 
imate/kateri poklic opravljate? 
Dol pri Ljubljani, 27, magistrica inženirka arhitekture /arhitektka. 
Odprta kuhna: 
2. Zakaj obiskujete »Odprto kuhno«? (kakšen je namen obiska, s kom obiščete 
dogodek, kolikokrat na leto/mesec, pri katerih ponudnikih se ustavite in 
kolikokrat na obisk …?) 
Namen obiska je druženje s prijatelji ob raznovrstni kulinarični ponudbi. Letno obiščem 
Odprto kuhno 3-5 krat. Po navadi se ustavim pri azijski kuhinji in različnih ponudnikih 
sladkih dobrot, torej se na obisk ustavim 2x. 
3. Kaj vam je na »Odprti kuhni« najbolj všeč? 
Najbolj mi je všeč ambient, predvsem to, da se dogaja na prostem v centru mesta. 
4. Kakšna se vam zdita lokacija in ambient »Odprte kuhne«? (možnost sedenja, 
prostornost, toaleta, čistoča, drugi obiskovalci dogodka, drevesa, ki nudijo senco 
…) 
Odlična, vsak lahko najde nekaj zase. Lahko sediš na stopnicah ali klopeh, stojiš v senci 
ali na soncu. 
5. Kakšne se vam zdi ponudba »Odprte kuhne«? (raznolikost, cene, odnos 
ponudnikov, postrežba …) 
Raznolikost je precej velika, cene so pričakovano višje. Odnos ponudnikov je splošno 
super, so prijazni in ustrežljivi, nekateri celo zabavni. Postrežba je mogoče malo slabša, 




5.1. Se vam zdi Odprta kuhna preveč obiskana, prevelika gneča, ali to sprejemate kot 
nekaj, kar je treba na tovrstnem dogodku vzeti v zakup? 
Ne, to je treba vzeti v zakup. Sploh se pa ponudba vsako leto povečuje. 
6. Za katere ponudnike se po navadi odločite in zakaj? (Hrana, pijača, ponudnik, ali 
kaj pogrešate, si kaj želite …?) 
Po navadi se odločim za Pad thai, ali pa poskusim kakšno drugo azijsko hrano (Tokyo 
piknik, Abi Falafel ...). Pred časom sem pogrešala kakšen okusen suši. 
7. Ali na sami lokaciji dogodka in organiziranosti dogodka kaj pogrešate? Kako bi 
po vašem mnenju obiskovalci lahko izboljšali dogodek? (z lokacijo, ponudbo, 
ambientom, zelenjem, igriščem, prostorom za sedenje, cenovno politiko, 
obratovalnim časom, zaposlenimi …) 
Ker se Odprte kuhne udeležim poredkoma na dogodku nič ne pogrešam. Lokacija je 
odlična, ponudnikov je vedno več, obratovalni čas pa je precej dolg. 
Ljubljanska tržnica: 
8. Kaj veste o zgodovini in pomembnosti/namembnosti Pogačarjevega trga in 
Ljubljanske tržnice? (nastanek, kaj se dogaja na trgu/tržnici, lastništvo, 
obiskovalci …) 
Ljubljanska tržnica je eno pomembnejših del arhitekta Jožeta Plečnika.  
9. Kako pogosto obiskujete center Ljubljane? S kakšnim namenom, kdaj, kako in s 
kom? (Katere lokacije obiščete, je namen druženje/nakupi, s prijatelji/sami, z 
avtomobilom/kolesom/peš …?) 
Ne prav pogosto. V večini z namenom druženja s prijatelji. Največkrat se odpravim z 
LPP-jem ali kolesom. Po navadi obiščem nabrežje Ljubljanice. 
10. Obiščete Pogačarjev trg oz. bližino Ljubljanske tržnice tudi v času, ko »Odprta 
kuhna« ne deluje? (Kako pogosto ste tržnico obiskali pred »Odprto kuhno«, kako 
pogosto sedaj, s kakšnim namenom nekdaj/sedaj …?) 
Prej sem tržnico bolj kot ne le prečkala, nikoli je nisem obiskala prav z namenom 
tržnice. 
11. Kako pogosto jeste kosilo ali večerjo v restavracijah? (kolikokrat 
tedensko/mesečno/letno) In kakšen je namen? (poseben dogodek, druženje, zgolj 
obrok …) Kako se je vaš način obedovanja izven doma (eating out) spremenil v 
zadnjih letih? (namen, pogostost, kam se odpravite (v mestno jedro, nakupovalno 
središče, večkrat poleti/pozimi, za kosilo/večerjo …) 
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Kar pogosto, mesečno sigurno 2-5x. Po navadi je namen druženje ali pa zgolj lakota. V 
zadnjih letih se je, če izključim študentsko prehrano, obedovanje izven doma pri meni 
povečalo. Lokacijsko težko rečem, po navadi je to povezano z opravki, ki jih imam. 
Večkrat poleti in večerjo. 
12. Ali v obiskujete veliko dogodkov? Kakšnih, katerih? Kaj je najbolj pomembno pri 
vaši odločitvi za udeležbo na nekem dogodku? (lokacija, tematika, prisotni, namen 
…) 
Ne obiskujem veliko dogodkov. 
13. Kako bi nepoznavalcu na kratko opisali Ljubljano, Ljubljansko tržnico in 
dogodek »Odprta kuhna«? (kje, kaj, zakaj, kako …) 
Dogodek v središču majhnega mesta, pod grajskih gričem, kjer lahko vsak petek, ob 
lepem vremenu, s hladno pijačo v roki in dobro družbo, okušaš najrazličnejše jedi in 
okuse lokalnih ponudnikov hrane. 
13.1.Lahko opišete še Ljubljano in pa tržnico - kako bi eno in drugo opisali nekomu, 
ki mesta in ljubljanske tržnice ne pozna? 
Kot zgodovinsko bogato in arhitekturno zanimivo majhno prestolnico ob reki, s 
pogledom na Alpe. Tržnica je pa prostor za prodajo pridelkov lokalnih kmetij mestnim 
prebivalcem in predstavlja enega izmed glavnih točk dogajanja v mestu. Posebno 
pozornost so ji dajali že v preteklosti, saj so mestni veljaki oblikovanje prostora, kot 
enega najpomembnejših trgov, zaupali arhitektu Plečniku, ki je prostor zaznamoval s 




Priloga Č: Vprašalnik ponudnice na dogodku »Odprta kuhna« 
 




1. Prosim za vašo predstavitev: od kje prihajate, koliko ste stari in katero izobrazbo 
imate/kateri poklic opravljate? 
Stara sem 27 let in prihajam iz Radovljice, živim pa v Ljubljani. Po izobrazbi sem 
diplomantka grafične in medijske tehnike, poklic, ki ga opravljam pa je vodja strežbe in 
management v restavraciji. 
Odprta kuhna: 
2. Zakaj obiskujete »Odprto kuhno«? (kakšen je namen obiska, s kom obiščete 
dogodek, kolikokrat na leto/mesec, pri katerih ponudnikih se ustavite in 
kolikokrat na obisk …?) 
Odprto kuhno obiskujem kot ponudnik z restavracijo Abi Falafel. Drugače pa 
obiskujem tudi druge stojnice za malico; Pinsa Rustika, Jedu, Organic Garden, 
Jezeršek, Nonbiri, Shambala, Barbarela, Torterija, Super hrust, Dežela okusov, skratka 
skoraj vse. 
3. Kaj vam je na »Odprti kuhni« najbolj všeč? 
Raznolikost in možnost izbire, sproščenost, spoznavanje novih ljudi. 
4. Kakšna se vam zdita lokacija in ambient »Odprte kuhne«? (možnost sedenja, 
prostornost, toaleta, čistoča, drugi obiskovalci dogodka, drevesa, ki nudijo senco 
…) 
Lokacija in ambient se mi zdita odlična za tak dogodek, prostora za sedenje v senci je 
veliko, vedno je čisto in urejeno saj imajo ekipo fantov, ki za to vedno skrbijo, prav 
tako kot tudi organizatorji, da vse poteka profesionalno in brez večjih zapletov. 
5. Kakšne se vam zdi ponudba »Odprte kuhne«? (raznolikost, cene, odnos 
ponudnikov, postrežba …) 
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Ponudba je zelo raznolika, cene se mi zdijo zmerne, tistim, ki se zdi drago pač ne pridejo 
na tak dogodek. Ponudniki so prijazni in ustrežljivi, lepo predstavljajo svojo hrano. 
6. Za katere ponudnike se po navadi odločite in zakaj? (Hrana, pijača, ponudnik, ali 
kaj pogrešate, si kaj želite …?) 
Pinsa Rustika, Jedu, Organic Garden, Jezeršek, Nonbiri, Shambala, Barbarela, 
Torterija, Super hrust, Dežela okusov, skratka skoraj vse, odvisno česa si zaželim v 
tistem trenutku. Obiščem tudi stojnico s pivom in fante iz Experimenta. Ne pogrešam 
česa določenega, zdi se mi, da je ponudba zelo raznolika in da je ogromno izbire. 
7. Ali na sami lokaciji dogodka in organiziranosti dogodka kaj pogrešate? Kako bi 
po vašem mnenju obiskovalci lahko izboljšali dogodek? (z lokacijo, ponudbo, 
ambientom, zelenjem, igriščem, prostorom za sedenje, cenovno politiko, 
obratovalnim časom, zaposlenimi …) 
Zdi se mi, da je vse tako, kot bi moralo biti, vse je super organizirano. 
Ljubljanska tržnica: 
8. Kaj veste o zgodovini in pomembnosti/namembnosti Pogačarjevega trga in 
Ljubljanske tržnice? (nastanek, kaj se dogaja na trgu/tržnici, lastništvo, 
obiskovalci …) 
Ne bi vedela, razen to, da jo bodo tudi v kratkem celotno prenovili in naredili pod 
tržnico parkirna mesta. Je pa tržnica eno lepo zbirno mesto za druženje in nakupovanje 
svežih izdelkov pa tudi obisk Odprte kuhne je vedno nepozaben. 
9. Kako pogosto obiskujete center Ljubljane? S kakšnim namenom, kdaj, kako in s 
kom? (Katere lokacije obiščete, je namen druženje/nakupi, s prijatelji/sami, z 
avtomobilom/kolesom/peš …?) 
V center prihajam na delo, druženje, nakupovanje, sama ali s prijatelji, prihajam s 
kolesom vsakodnevno. 
10. Obiščete Pogačarjev trg oz. bližino Ljubljanske tržnice tudi v času, ko »Odprta 
kuhna« ne deluje? (Kako pogosto ste tržnico obiskali pred »Odprto kuhno«, kako 
pogosto sedaj, s kakšnim namenom nekdaj/sedaj …?) 
Sedaj jo seveda obiskujem veliko bolj pogosto, sem pa prej obiskovala (in še vedno) 
dnevno tržnico, da si kupim sadje in zelenjavo. 
11. Kako pogosto jeste kosilo ali večerjo v restavracijah? (kolikokrat 
tedensko/mesečno/letno) In kakšen je namen? (poseben dogodek, druženje, zgolj 
obrok …) Kako se je vaš način obedovanja izven doma (eating out) spremenil v 
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zadnjih letih? (namen, pogostost, kam se odpravite (v mestno jedro, nakupovalno 
središče, večkrat poleti/pozimi, za kosilo/večerjo …) 
Recimo nekajkrat mesečno in iz različnih namenov...druženje, včasih grem sama, 
včasih grem na sestanek. Zadnja leta veliko več jem zunaj in veliko več obiskujem 
restavracije, v katerih še nisem bila, raziskujem nove okuse. Po navadni v center mesta 
pa tudi drugod, odvisno kje se restavracija nahaja. 
12. Ali v obiskujete veliko dogodkov? Kakšnih, katerih? Kaj je najbolj pomembno pri 
vaši odločitvi za udeležbo na nekem dogodku? (lokacija, tematika, prisotni, namen 
…) 
Po navadi obiščem dogodek, da podprem prijatelje, če delajo s svojo stojnico še kje 
drugje, kot na Odprti kuhni.  
13. Kako bi nepoznavalcu na kratko opisali Ljubljano, Ljubljansko tržnico in 
dogodek »Odprta kuhna«? (kje, kaj, zakaj, kako …) 
Ljubljana je v zadnjih letih postala ena boljših kulinaričnih destinacij, sploh zaradi 
tedenske petkove Odprte kuhne. Restavracije, ki se tam predstavljajo so le dobro 
uveljavljene in po navadi znane restavracije, izbire je ogromno, saj se jih predstavlja 
okrog 50. Poleg tega je vsakodnevno možno kupiti lokalne dobrote iz pokrite in odkrite 






Priloga D: Vprašalnik ankete 
 
Moje ime je Barbara Istenič in sem študentka Magistrskega programa Sociologija – Okoljske 
in prostorske študije na Fakulteti za družbene vede v Ljubljani. Trenutno pišem magistrsko 
delo z naslovom Proces revitalizacije in umeščanje »eating out« v javni mestni prostor: primer 
»Odprta kuhna« v Ljubljani. Empirični del mojega zaključnega dela zajema intervjuje z 
organizatorji dogodka »Odprte kuhne« in institucionalnimi predstavniki MOL, ter anketo med 
obiskovalci dogodka. Ugotavljala bom bistvene razlike in podobnosti prostorsko-sociološke 
postavitve tržnice in njene obiskanosti v času obravnavanega dogodka in v času normalnega 
obratovanja tržnice. Zahvaljujem se vam za pripravljenost za sodelovanje primajem projektu. 
Vaš in put in pogled na dotično temo mi bo v veliko pomoč pri doseganju mojega cilja. 
Odgovori bodo uporabljeni zgolj v raziskovalne namene.  
 








Q3 - Kako pogosto ste Odprto kuhno obiskali v lanskem letu?  
0-1 krat  
2-5 krat  
6-8 krat  
1-krat na mesec  
2-4 krat na mesec  
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Vsak petek  
 
Q4 - V katerem delu dneva po navadi obiščete Odprto kuhno? (Možnih je več odgovorov) 





Po 20.00h  
 
Q5 - V družbi koga ste po navadi obiskali Odprto kuhno?  
Sam/a.  
S partnerjem.  
S prijatelji.  
S sodelavci.  
Drugo:  
 
Q6 - S katerim prevoznim sredstvom po navadi obiščete Odprto kuhno?  








Q7 - Kaj vam je na Odprti kuhni najbolj všeč?  
 




Q9 - Zakaj se vam zdi ponudba dobra/slaba? Kaj menite o cenah, postrežbi, raznolikosti 
ponudbe ...) Prosim, opišite.  
 
Q10 - Za katere ponudnike na Odprti kuhni se po navadi odločite in zakaj? (hrana, pijača, 
ponudnik, ali kaj pogrešate, si kaj želite ...?) Prosim, opišite.  
 
Q11 - Koliko denarja porabite ob enkratnem obisku Odprte kuhne?  
Do 10 EUR  
10-15 EUR  
15-20 EUR  
Nad 20 EUR  
 
Q12 - Ali se ob koncu delovnega tedna odpravite v središče Ljubljane izključno zaradi Odprte 
kuhne ali je to le ena od postojank?  
Ob petkih se odpravim v središče Ljubljane le zaradi Odprte kuhne.  
V središču Ljubljane sem vsak dan, saj tu živim/delam.  




Q13 - Kako pogosto jeste kosilo ali večerjo v restavracijah? (kolikokrat 
tedensko/mesečno/letno)Kakšen je namen? (poseben dogodek, druženje, zgolj obrok ...)  
 
Q14 - Kako se je vaš način obedovanja izven doma (eating out) spremenil v zadnjih letih? 
(namen, pogostost, kam se odpravite (mestno središče, nakupovalno središče, poleti/pozimi, 
kosilo/večerja ...)  
 




Q16 - Zakaj je po vašem mnenju vpliv pozitiven/negativen?  
 
Q17 - Kakšna se vam zdita lokacija in ambient Odprte kuhne? (možnost sedenja, prostornost, 
toaleta, čistoča, drugi obiskovalci, drevesa, ki nudijo senco ...) Prosim, opišite.  
 
Q18 - Ali na sami lokaciji dogodka kaj pogrešate? Kako bi po vašem mnenju organizatorji 
lahko izboljšali dogodek? (Možnih je več odgovorov) 
Z drugo lokacijo  
Z drugačno ponudbo  
Z drugačnim ambientom  
Z zelenjem  
Z igriščem za otroke  
Z dodatnim prostorom za sedenje  
Z drugačno cenovno politiko  
Z drugačnim obratovalnim časom  
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S stalno zaposlenimi, ki skrbijo za lokacijo  
Drugo:  








Q21 - Kaj veste o zgodovini in pomembnosti/namenu Pogačarjevega trga in Ljubljanske 
tržnice? (nastanek, kaj se dogaja na tržnici/trgu, lastništvo, obiskovalci ...) Prosim, opišite.  
 
Q22 - Ali na splošno obiskujete veliko dogodkov? Prosim navedite kakšen primer.  
 




Ostali prisotni obiskovalci  
Namen dogodka  
Drugo:  
 
Q24 - Kako bi nepoznavalcu na kratko opisali Ljubljano, Ljubljansko tržnico in Odprto kuhno? 
(kje, kaj, zakaj, kako, kdo ...) Prosim, opišite.  
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Q26 - Kateri starostni skupini pripadate?  
Do 15 let  
15-29 let  
30-49 let  
50-64 let 
64-75 let  
Nad 75 let  
 
Q27 - Kakšna je vaša najvišja dokončana izobrazba?  
(Ne)dokončana osnovna šola  
Poklicna šola  
Srednja šola  
Višja in/ali visoka šola  
Magisterij, doktorat  
 
Q28 - Kakšen je vaš trenutni zaposlitveni status?  
Zaposlen  
Samozaposlen  

















Priloga E: Rezultati ankete 
 
Tabela E.1: Obiskovalci glede na spol 
  Odgovori Frekvenca Veljavni % 
  1 (ženski) 19 83% 
  2 (moški) 4 17% 
   n = 23 100% 
 
Tabela E.2: Obiskovalci glede na starost 
  Odgovori Frekvenca Veljavni % 
  1 (Do 15 let) 0 0% 
  2 (15-29 let) 17 74% 
  3 (30-49 let) 5 22% 
  4 (50-64 let) 1 4% 
  5 (64-75 let) 0 0% 
  6 (Nad 75 let) 0 0% 
 
n = 23 100% 
 
Tabela E.3: Najvišja dokončana izobrazba obiskovalcev 
  Odgovori Frekvenca Veljavni % 
  1 ((Ne)dokončana osnovna šola) 0 0% 
  2 (Poklicna šola) 0 0% 
  3 (Srednja šola) 1 5% 
  4 (Višja in/ali visoka šola) 15 65% 
  5 (Magisterij, doktorat) 7 30% 
   n = 23 100% 
 
Tabela E.4: Trenutni zaposlitveni status obiskovalcev 
  Odgovori Frekvenca Veljavni % 
  1 (Zaposlen) 13 57% 
  2 (Samozaposlen) 4 17% 
  3 (Brezposeln) 3 13% 
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  4 (Upokojenec) 0 0% 
  5 (Dijak ali študent) 2 9% 
  6 (Gospodinja) 0 0% 
  7 (Drugo:) 1 4% 
   n = 23 100% 
 
Tabela E.5: Regionalna pripadnost obiskovalcev 
  Odgovori Frekvenca Veljavni % 
  Ljubljana 15 67% 
  Maribor 2 9% 
  Vrhnika 2 9% 
  Miren-Kostanjevica 1 5% 
  Brezovica pri Ljubljani 1 5% 
  Zagorje ob Savi 1 5% 
   n = 22 100% 
 
Tabela E.6: Obisk Odprte kuhne v 5. in 1. sezoni 
  Obisk 5. 
sezone (2017) 
Frekvenca Veljavni %   Obisk 1. 
sezone (2014) 
Frekvenca Veljavni % 
  1 (Da) 27 84%   1 (Da) 21 66% 
  2 (Ne) 5 16%   2 (Ne) 11 34% 
   n = 32 100%    n = 32 100% 
 
Tabela E.7: Pogostost obiska Odprte kuhne v 5. sezoni 
  Odgovori Frekvenca Veljavni % 
  1 (0-1 krat) 9 28% 
  2 (2-5 krat) 19 59% 
  3 (6-8 krat) 0 0% 
  4 (1-krat na mesec) 1 3% 
  5 (2-4 krat na mesec) 3 9% 
  6 (Vsak petek) 0 0% 
   n = 32 100% 
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 Tabela E.8: V katerem delu dneva so obiskovalci najpogosteje obiskali Odprto kuhno 
  Odgovori Frekvence % 
  Do 10.00h 1 3% 
  10.00-12.00 1 3% 
  12.00-15.00 8 17% 
  15.00-17.00 8 17% 
  17.00-20.00 18 55% 
  Po 20.00h 2 5% 
   n = 31 100% 
  
Tabela E.9: S kom so obiskovalci obiskali Odprto kuhno 
  Odgovori Frekvenca Veljavni % 
  1 (Sam/a.) 0 0% 
  2 (S partnerjem.) 8 26% 
  3 (S prijatelji.) 21 68% 
  4 (S sodelavci.) 1 3% 
  5 (Drugo:) 1 3% 
   n = 31 100% 
  
Tabela E.10: Prevozno sredstvo, s katerim obiskovalci obiščejo Odprto kuhno 
  Odgovori Frekvenca Veljavni 
  1 (Osebni avto) 7 23% 
  2 (Avtobus) 6 19% 
  3 (Kolo) 5 16% 
  4 (Peš) 11 36% 
  5 (Drugo: LPP ali avto) 2 6% 
   n = 31 100% 
 
Tabela E.11: Kaj je obiskovalcem na Odprti kuhni najbolj všeč 
  Odgovori Frekvenca Veljavni % 
 Družabnost in raznolikost hrane 




ponudba; Da se v Ljubljani nekaj dogaja in da imaš možnost preizkusiti 
veliko jedi; Da se dogaja zunaj, da je več ponudnikov; Sproščeno 
vzdušje, prijetno okolje ter dobra in raznolika hrana) 
 Raznolika hrana 
(Hitro dostopna in raznolika kulinarika; Ponudba, ki se spreminja med 
tedni; Da lahko poizkusiš kaj novega in spoznaš različne ponudnike) 
9 33% 
Dogajanje v mestu 
(Dogajanje, mestni vrvež, občutek, da se nekaj dogaja v mestu; Dejstvo, 
da predstavlja prostor za druženje in oživlja dogajanje v stari Ljubljani) 
3 11% 
 Nič posebnega 
(Glede na to, da sem jo obiskala zgolj 2x, nič kaj dosti; Nič) 
3 11% 
Drugo  
(Ponudba veganskih sladic in drugih veganskih jedi, falafel. pa všeč mi 
je lahek dostop do različnih vrst hrane) 
1 4% 
   n = 27 100% 
 
Tabela E.12: Se obiskovalcem zdi ponudba Odprte kuhne dobra ali ne 
  Odgovori Frekvenca Veljavni % 
  1 (Da) 24 89% 
  2 (Ne) 3 11% 
   n = 27 100% 
 
Tabela E.13: Zakaj se obiskovalcem zdi ponudba Odprte kuhne dobra ali ne 
  Odgovori Frekvenca Veljavni % 
Dobra ponudba 
(Raznolikost ponudbe (prehrana tudi glede na posebne diete), širjenje 
štantov ...; Vse zbrano na enem mestu, lahko preizkusiš, ti da navdih za 
izlete, obiske) 
3 11% 
Dobra ponudba in zmerne cene 
(Ponudba je dobra, za vsakogar se najde kaj. Cene so sicer kar visoke 
ampak dogodku in standardu centra mesta primerne) 
2 8% 
Ponudba dobra, zmerne cene, ni prostora za sedenje  
(Ponudba je dobra, ker lahko vsak posameznik najde nekaj zase. Tudi 




sedeti na tleh; Ponudba: ni, da ni – odlično sem pa nehal obiskovat, ker 
enostavno nimaš kje sedet. Stal in jedel pa ne bom) 
Dobra ponudba, zmerne cene, slaba postrežba 
(Cene so dokaj zmerne, postrežba včasih šepa, raznolikost pa je ok) 
2 8% 
Dobra ponudba in previsoke cene   
(Dobra ponudba predvsem zaradi raznolikosti, sama cena predraga 
zaradi malih porcij; Ponudba je dobra, ker je raznolika, je pa velikokrat 
minus cena, saj plačaš višjo ceno za manjše porcije, kot bi sicer v npr. 
restavraciji; Ponudba je načeloma dobra, so pa pri določenih ponudnikih 
zasoljene cene; Raznolikost je, a so v določenih primerih cene previsoke. 
Ponudba je sicer dobra; Raznolikost hrane je super, cene so sicer glede 
na količino hrane previsoke; Cene kar visoke, ampak lahko poskusiš 
različne jedi; Ponudba je raznolika, saj se najde hrana za vsak okus, le 
cene bi lahko bile nižje) 
8 31% 
Previsoke cene in premalo prostora za sedenje, gneča 
(Cene so visoke zaradi turističnega značaja, slabost je da se skoraj ne da 
nikjer sedet; Ponudba je dobra. Prostora je premalo. Cene so absolutno 
previsoke; Previsoke cene, predolge vrste za hrano in pijačo, kar pomeni, 
da 2x stojiš v vrsti, na koncu moraš pa vse skupaj stoje pojesti in spiti, 
ker ni prostora za sedet; Dobra hrana in ambient. Slabost je, da je vsako 




(Vsi pravijo, da je dobro; Na začetku je bilo na Odprti kuhni mogoče 
poskusiti nenavadne in neobičajne jedi, katerih po navadi nisi jedel vsak 
dan. Je bil koncept takšen, da preizkusiš nekaj novega. zdaj, po nekaj 
letih se vidi, da je to odlična priložnost za gostince, ki imajo denar, da 
ponudijo svojo hrano še na Odprti kuhni. V glavnem, premalo 
nevsakdanjih ponudnikov, preveč main stream gostincev s podobno 
ponudbo hrane. Niti potrudijo se ne, da bi ponudili kaj takšnega, česar v 
njihovi restavraciji ne moreš naročiti; Gostinska ponudba je povprečna. 
veliko je mesne ponudbe, ki je jaz ne jem, tako se izbor še dodatno skrči, 
poleg tega znajo biti kar močne vonjave (tudi neprijetne)) 
3 11% 
   n = 26 100% 
 
Tabela E.14: Za katere ponudnike se odločijo obiskovalci Odprte kuhne 
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  Odgovori Frekvenca Veljavni % 
Nekaj sicer cenovno nedostopnega oz. nevsakdanjega 
(Po navadi kakšen lokal, ki si ga ne morem privoščiti, npr. Argentino, 
drugače pa kakšne vzhodne in bolj nenavadne kuhinje (egipčanska ipd.). 
Pri ponudnikih se zmeraj ustavim tudi pri craft pivovarjih; Argentino – 
kvaliteta, DiVino - na začetku, zdaj ne več zaradi cene. Pogrešam cene 
primerne porcijam - s tem ko Odprta kuhna raste se dvigujejo tudi cene, 
standard pa ostaja bolj ali manj isti; Izberem tisto, kar ne jem vsak dan; 
Običajno malo eksperimentiramo z različno hrano pri različnih stojnicah, 
všeč mi je italijanska od krtine Dampezza, falafli, perzijska zaradi svoje 
drugačnosti, prav tako tudi turška,  slaščice od Bazilike, zavitki (mislim 
da vietnamski, če se prav spomnim) od Shambale; Eksotika, pite; 
Argentino, Star pisker, Laziz) 
6 22% 
 Sladice 
(Največkrat za kakšne sladice - Jezeršek šmorn, palačinke Romeo; 
Hrana (burgerji), pivo.... več različnih opcij sladic, sladoledov bi bilo 
dobrodošlo; Jezeršek, šmorn, tiste, ki ponujajo testenine, Movia – vino) 
3 11% 
Azijska hrana   
(Tajska hrana, hamburgerji, šmorn (Jezeršek); Vietnamski zavitki, pad 
thai rezanci, kraft pivo; Večkrat se odločim za tajsko hrano ali 
hamburger, po navadi pa vedno poskusim kaj novega. Včasih izberem 
samo prigrizek ali sladico, pogosto pa si privoščim tudi naravno 
limonado različnih okusov. Pogrešam kakšno stojnico s sušijem) 
5 19% 
Vedno nekaj novega  
(Zelo različno, navadno vedno za koga drugega; Vsakič nekaj drugega) 
5 19% 
Pijača 
(Pijača; Pogrešam večjo izbiro alkoholnih pijač - koktajlov, sladoledov 
na alkoholni bazi … kaj za osvežitev. Po navadi se sicer odločim za že 




(Ker sem vegetarijanka, se najbolj pogosto odločim za nakup pri falaflu, 
pa pri stojnici Barbarelle in Organic gardna; Falafel, thai pad.  Želim si 
več veganske in vegetarijanske ponudbe) 
2 7% 
Drugo  




predvsem male degustacijske porcije po mnogo nižji ceni ob katerih 
poskušaš hrano nato pa se odločiš kaj bi v resnici pojedel) 
   n = 27 100% 
 
Tabela E.15: Količina denarja, ki jo obiskovalci porabijo ob enkratnem obisku Odprte kuhne 
  Odgovori Frekvenca Veljavni % 
  1 (Do 10 EUR) 7 26% 
  2 (10-15 EUR) 12 44% 
  3 (15-20 EUR) 4 15% 
  4 (Nad 20 EUR) 4 15% 
   n = 27 100% 
 
Tabela E.16: Odprta kuhna kot razlog za obisk mestnega središča 
  Odgovori Frekvenca Veljavni % 
  1 Ob petkih se odpravim v središče Ljubljane le zaradi Odprte kuhne. 4 15% 
  2 V središču Ljubljane sem vsak dan, saj tu živim/delam. 6 23% 
  3 Če se odpravim v središče Ljubljane, je Odprta kuhna ena od 
postojank. 
16 62% 
   n = 26 100% 
 
Tabela E.17: Vpliv Odprte kuhne na podobo mesta Ljubljane po mnenju obiskovalcev 
  Odgovori Frekvenca Veljavni % 
  1 (Pozitivno) 26 100% 
  2 (Negativno) 0 0% 
   n = 26 100% 
 
Tabela E.18: Razlog za negativni/pozitivni vpliv Odprte kuhne na podobo mesta Ljubljane po mnenju 
obiskovalcev 
  Odgovori Frekvenca Veljavni % 
Dogajanje v mestu 
(Oživlja mestno jedro, dobro vpliva na turizem; Dogajanje, ki je tujcem 
poznano; Ker je stičišče ljudi in dogajanja, daje mestu občutek dogajanja 





Prostor za druženje 
(Privablja ljudi, še en dogodek druženja ob hrani in pijači ...; Pozitiven, 
ker omogoča druženje ljudi; Točka druženja, prepoznavnost gostiln, 
zanimivost za turiste; Ker nam omogoča druženje, tujcem pa da občutek 
pestrega dogajanja v mestu. Količina selfijev na Odprti kuhni pa pove 
tudi svoje - očitno je in) 
4 15% 
Turizem in ekonomija 
(Privablja domačine in turiste, zanimiva ponudba tudi v EU merilu; 
Pozitivno vpliva na prepoznavnost Ljubljane in s tem Slovenije pri 
tujcih; Zaradi turistov in za naše dogajanje; Pozitiven je, ker privablja 
turiste, pa tudi lokalne ljudi, in s tem omogoča restavracijam in drugim 
lokalom, ki so na Odprti kuhni prisotni, da se predstavijo javnosti in to v 
središču mesta, kjer je dostop do njih toliko lažji, kar ima pozitiven vpliv 
na njihovo dejavnost in na to, da v svoje prostore privabljajo nove 
stranke; Več obiska stare Ljubljane, več prometa za okoliške 
lokale/restavracije; Ker  je to dobrodošla poostritev raznolike kulinarične 
in turistične ponudbe, ki jo dobiš na enem mestu; Ker spodbuja mestno 
dogajanje ter podpira gospodarstvo, druženje in turizem;) 
11 43% 
Drugo 
(Sama ideja je super, nekaj drugačnega, kar v tujini že leta funkcionira; 
Več ljudi) 
1 4% 
   n = 26 100% 
 
Tabela E.19: Ocenitev lokacije in ambienta Odprte kuhne po mnenju obiskovalcev 
  Odgovori Frekvenca Veljavni % 
Mi je všeč 
(Mi je všeč tako kot je, če bodo preveč požrešni in prestavljali na kakšno 




(Lokacija ok, ambient preveč pozerski, ljudje, ki hodijo tja, hodijo z 
namenom, da so opaženi. Možnost sedenja: katastrofa. Prostornost ok, če 
ni preveč ljudi. Toaleta: je ni. Čistoča: solidna. Drevesa, ki nudijo senco: 




Premalo prostora, vročina, toalete 
(Lokacijo bi spremenila-nekam kjer je več prostora za gibanje (med 
stojnicami), kjer je več sence in možnost sedišč; Sama možnost sedenja 
je malo slabša, glede toalete grozno; Lokacija super, možnost sedenja 
obupno, toaleta kar daleč stran; Več prostora za sedenje; Možnost 
sedenja je slaba, sanitarije kar ustrezne, obiskovalci se preveč gužvajo; 
Lahko bi malo boljše uredili možnost sedenja, ker se mi ne zdi, da je na 
voljo dovolj stolov, miz; Kot sem že napisal, bil sem navdušen, sedaj pa 
ne grem več, ker ni dovolj stolov in miz; Premalo sedišč, poleti je vroče 
(že od kuhanja), toalete daleč; Lokacija se mi zdi v redu, prav lokacija je 
tista, ki daje odprti kuhinji svojevrsten čar, čeprav je gneča včasih res 
precej velika in bi ji lahko namenili več prostora, predvsem pa več 
možnosti, da se usedeš in v miru poješ, čistoča pa je velikokrat boj 
težava obiskovalcev kot ponudnikov; Lokacija je dobra, saj je v središču 
mesta in lahko dostopna. Načeloma je dovolj prostora, vendar v času 
velikega obiska med stojnicami nastane velika gužva, zato bi lahko bile 
stojnice bolj oddaljene med sabo. Tudi sedišč pogosto zmanjka, zato bi 
lahko dodali več miz. Poleti bi bilo dobro, če bi bilo več sence, ker 
zaradi kuhanja in žgočega sonca postane zelo vroče (lahko bi posadili 
več dreves, trenutno ne vem, če sploh so). Všeč mi je, da je poskrbljeno 
za ustrezno ločevanje odpadkov. Tudi čistoča se mi zdi ustrezna; Za 
nezahtevne uporabnike je ambient L.A., bolj zahtevni gostje verjetno 
niso na pravem mestu; V redu. Vedno bi lahko bilo boljše poskrbljeno za 
vse - sploh na sončne dni, ko je gužva neizmerna; Ok, vendar bi se lahko 




(Lokacija mi, priznam, ne odgovarja preveč. Sploh na višku sezone, ko 
sonce pripeka in se nimaš kam skrit. Ob gneči in vročini pa te tudi mine 






 Drugo 1 4% 




Tabela E.20: Kako bi po mnenju obiskovalcev Odprte kuhne organizatorji lahko izboljšali dogodek 
Podvprašanja Navedbe 
   Frekvence % 
  Z drugo lokacijo 5 7% 
  Z drugačno ponudbo 3 6% 
  Z drugačnim ambientom 2 3% 
  Z zelenjem 10 14% 
  Z igriščem za otroke 7 10% 
  Z dodatnim prostorom za sedenje 22 31% 
  Z drugačno cenovno politiko 11 15% 
  Z drugačnim obratovalnim časom 2 3% 
  S stalno zaposlenimi, ki skrbijo za lokacijo 6 8% 
  Drugo: Morda bi lahko bile porcije nekaterih ponudnikov 
malo večje, oziroma bolj usklajene s ceno. 
2 3% 
   n = 70 100% 
 
Tabela E.21: Mnenje obiskovalcev o zadostnosti promocije Odprte kuhne 
  Odgovori Frekvenca Veljavni % 
  1 (Da) 21 81% 
  2 (Ne) 5 19% 
   n = 26 100% 
 
Tabela E.22: Seznanjenost obiskovalcev z logotipom Odprte kuhne 
  Odgovori Frekvenca Veljavni % 
  1 (Da) 16 62% 
  2 (Ne) 10 38% 
   n = 26 100% 
 
Tabela E.23: Pogostost prehranjevanja izven doma 
  Odgovori Frekvenca Veljavni % 
Večkrat dnevno   




Ob delavnikih namesto kosila, malice  
(5 – malica; Vsak dan ob delavnikih; Kosilo 5xtedensko (malica med 
delovnim časom), večerja 3xmesečno) 
5 19% 
Tedensko, zaradi pomanjkanja časa za kuhanje  
(Enkrat tedensko, zgolj priročno (namesto kuhanja doma); Enkrat do 
dvakrat tedensko, druženje, pomanjkanje časa za kuho; Odvisno od časa 
1x tedensko hitra kosila ali pa praznovanja in druženja; 3x tedensko 
druženje in včasih zgolj obrok) 
6 23% 
Mesečno, druženja 
(1x-2x na mesec. Druženje, zgolj obrok; Enkrat mesečno – po navadi z 
namenom druženja; V restavracijah 2-3x mesečno, namen zgolj obrok, 
druženje, popestritev jedilnika. In ob posebnih dogodkih kot so 
družinska praznovanja; Enkrat do dvakrat mesečno ob posebnih 
dogodkih ali druženju s prijatelji; 2-3x mesečno, ker rada grem ven in si 
privoščim kakšno kulinarično razvajanje, ki ga doma ne znam narediti 
tako dobro; Trenutno približno 1x mesečno, ko se v Ljubljani dobim s 
prijateljico in greva skupaj na kosilo; Nekajkrat mesečno, ob posebnih 
priložnostih in zaradi druženja) 
10 39% 
Posebne priložnosti 
(Ne velikokrat, ob posebnih dogodkih ali druženju s prijatelji cc. 5-7 krat 
letno; Zelo redko, po navadi gre za posebno situacijo – obisk, zmenek, 
druženje s prijatelji. V povprečju jem zunaj 2x mesečno) 
3 11% 
Redko  
(Odvisno oziroma čedalje manj zaradi slabše ponudbe zdravih jedi) 
1 4% 
   n = 26 100% 
 
Tabela E.24: Spremembe prehranjevanja izven doma v zadnjih letih 
  Odgovori Frekvenca Veljavni % 
Bolj pogosto jem zunaj zaradi obveznosti 
(Veliko bolj pogosto jem zunaj, v času službenega kosila ter tudi večerij. 
Poleti večkrat jem zunaj; Zadnja leta zaradi družine več obiskujemo 
različne gostilne (spoznavanje novih okusov, doživetij), kar se je 
povečalo odkar imamo otroke; Več se je zunaj; Zaradi časovne stiske se 
za to odločam vedno pogosteje) 
6 24% 
Nespremenjeno, pogosto jem zunaj 2 8% 
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(Zelo spontano in nenačrtovano. Največkrat kosilo v 
priljubljenih/preverjenih restavracijah, neglede na letni čas; Po navadi se 
odpravim v mestno središče, ne glede na letni čas, v večernem času na 
kakšen burger, pico, sendvič, azijsko hrano ...) 
Nespremenjeno, redko jem zunaj  
(Ostaja nespremenjen. Relativno malo jem izven doma in grem le 
poredko v restavracije; Se niti ni, še vedno je obisk kitajske restavracije 
na prvem mestu, potem kakšna dobra picerija in Odprta kuhna poleti; Ne 
zdi se mi, da se je ta bistveno spremenil. Izven doma sem začela bolj 
pogosto jesti, ko sem pričela s študijem in sem imela na voljo študentske 
bone. Te sicer še vedno imam, ampak si vedno bolj pogosto hrano raje 
pripravim sama doma; Namen je zgolj druženje, 2x-3x na mesec, center, 
večerja) 
5 20% 
 Manj jem zunaj 
(Čedalje manj zaradi spreminja slabih navad v boljše, ponudba pa 
čedalje slabša oziroma enaka ...; Odkar sem v Ljubljani (od srednje šole 
= 10 let), se mi zdi, da sem večkrat jedla zunaj, ko sem bila mlajša – 
predvsem fast food med srednješolskimi odmori, obiskovanje 
McDonaldsa po pouku. Zdaj me večkrat prime tovrstna lakota med 
nakupovanjem, zato si po navadi kaj na hitro vzamem v restavracijah s 
hitro prehrano. Ko sem odrasla pa so te situacije redkejše, če že, gre po 
navadi za druženje s sestro, a gre v teh primerih za obiskovanje 
restavracij v središču mesta; V zadnjih letih redkeje jem zunaj kot v 
študentskih letih, ko je bilo prehranjevanje v restavracijah zaradi bonov 
cenejše. Zunaj jem le ob posebnih priložnostih z družino, partnerjem ali 
prijatelji, včasih pa smo zunaj jedli večkrat tedensko. Po navadi je to v 
mestnem središču, redkeje v nakupovalnem središču, in sicer pogosteje 
za večerjo kot kosilo, zelo redko tudi zajtrk. Razlik glede na letni čas ni) 
5 20% 
Med delavniki jem zunaj  
(Ker obedujem kosila v službenem času v gostilnah, se poskušam 
gostilnam izogniti ob vikendih in večerjah) 
4 16% 
 Drugo 
 (Center ali pa v nakupovalno središče; Ne; Jedi se ponavljajo ...) 
3 12% 





Tabela E.25: Poznavanje zgodovine Pogačarjevega trga in Ljubljanske tržnice 
  Odgovori Frekvenca Veljavni % 
Malo. 5 24% 
Nič. 13 62% 
Drugo 
(O zgodovini ne vem veliko. Ljubljanska tržnica je Plečnikovo delo. Na 
glavni in pokriti tržnici se vsak dan prodaja sadje in zelenjava ter drugi 
pridelki/prehrambni proizvodi. Ponoči je del glavne tržnice spremenjen v 
parkirišče. Spomladi, poleti in jeseni ob petkih na Pogačarjevem trgu 
poteka Odprta kuhna, decembra pa božična tržnica. Organizirajo se tudi 
drugi kulinarični dogodki, npr. Burger&pivo, Čokoljana itd.; Lastništvo 
MOL, pod tržnico je rimsko grobišče) 
3 14% 
   n = 21 100% 
 
Tabela E.26: Pogostost obiskovanja drugih dogodkov obiskovalcev Odprte kuhne 
  Odgovori Frekvenca Veljavni % 
 Pogosto 
(Da – enkrat tedensko koncerte, predstave ...; Najraje hodim na koncerte 
priljubljenih glasbenikov ali obiščem kakšno lokalno prireditev (odprtje 
Drive in kina na Viču); Koncerti v Kino Šiška, manjši glasbeni koncerti 
po barih, Stand up predstave ...; Festival Ljubljana, dnevi  NUKa, 
Festival drama, itd; Pivo in burger fest, koncerti, tekme) 
10 46% 
Ostale kulinarične dogodke  
(Obiščem le še Pivo in burger fest na tržnici; Redko – Vinske poti, itd; 
Odprta kuhna, Burger&pivo, božična tržnica; Festival čokolade) 
4 18% 
Redko   
(Ne. Odprtje razstave Svetlobna gverila) 
4 18% 
  Ne 4 18% 
   n = 22 100% 
 
Tabela E.27: Razlog za udeležbo dogodkov po mnenju obiskovalcev Odprte kuhne 
Podvprašanja Navedbe 
   Frekvence % 
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  Lokacija 8 17% 
  Tematika 22 46% 
  Ostali prisotni obiskovalci 8 17% 
  Namen dogodka 8 17% 
  Drugo: Gneča 1 3% 
   n = 47 100% 
 
Tabela E.28: Opis Ljubljane, ljubljanske tržnice in Odprte kuhne po besedah obiskovalcev dogodka 
  Odgovori Frekvenca Veljavni % 
Ljubljana, tržnica in Odprta kuhna  
(Ljubljana je eno najlepših manjših mest na svetu, kjer v gruči majhnih, 
ozkih ulic začutiš utrip mesta. Če si vsaj malce zvedav, lahko odkriješ 
prikupne lokale in trgovinice, ki te s svojo preprostostjo hitro osvojijo, 
zahtevnejši pa se lahko podajo v raziskovanje elitnih trgovin, skratka – 
definitivno je za vsakega nekaj. Ljubljanska tržnica je skupek 
raznovrstne prehrane z znosnimi cenami in ne preveč vsiljivimi 
branjevkami. Odprta kuhna pa je a place to be, če si lačen & družaben; 
Ravno dovolj veliko mesto, ugoden vpliv reke, ki teče skozi mesto, 
zelena in lepo urejena okolica. Odprto kuhno bi priporočala zgolj 
kakemu turistu; Ljubljana, najlepše slovensko mesto, kjer še vedno lahko 
na tržnici kupuješ domačo in lokalno pridelano zelenjavo, se družiš z 
Ljubljančani ter zraven spiješ kakšno dobro kavo in kaj poješ) 
7 35% 
Odprta kuhna 
(Super dogodek za raziskovanje kulinarike, vse na enem mestu na 
dostopni lokaciji; Stojnice s hrano vsak petek v središču Ljubljane, 
glavnega mesta Slovenije. Super vzdušje in dobra hrana. Vredno ogleda 
in pokušine; V centru, dobra, raznolika hrana in pijača, dobra družba; 
Druženje v kombinaciji z dobro hrano. Ampak pazi na visoke cene!; 
Must see; Raznovrstna kulinarična ponudba na majhnem mestu v osrčju 
Ljubljane; Da se gre za dogodek restavracij, kjer lahko poskusijo zelo 
dobro hrano in spoznajo določene gostilne, njihovo ponudbo in tudi zelo 
poceni; Razložila bi mu, da vsak petek na ljubljanski tržnici od spomladi 
do jeseni poteka odprta kuhinja, kjer se predstavijo različni ponudniki ne 
le slovenske hrane, ampak tudi okusov iz celega sveta; Odprta kuhna je 
melting pot različnih kultur, kar se kaze skozi ponudbo kulinarike, sredi 




Slovenije. Na žalost preveč zgoščeno in nepraktično) 
  Drugo 2 10% 
   n = 20 100% 
 
 
 
 
 
